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1. Uvod

Dnesni dynamicka doba v sob¢ skryva mnoho vyhod, ale také nevyhod pro soucasné
podnikatele. ZvySujici se konkurence nuti dosavadni Cleny managementu, aby neustale
pracovali a vyvijeli systémy zdokonalujici chod firem, a co nejvice vyhovéli pfanim
zékaznikii a odlisili se od konkurence. Kazdy majitel firmy, podnikatel, manazer
nebo provozovatel se snazi, aby pravé podnik, ve kterém pusobi, byl zrovna ten prosperujici.
Plati to jak ve vyrobnich oblastech, tak i nevyrobnich. Kaizen je jednou z mnoha moznosti,
jak u€init firmu lepsi a v soucasnosti je nedilnou soucasti feseni problémi schopnost vymyslet
nové kreativni odpovédi a zamyslet se nad feSenim danych problému. Kopirovani zastaralych
technik ¢i piebirdni takovych zpiisobii feSeni neni odpovédi na soucasné problémy.
Pod pojmem ,Kaizen* se skryva neustdlé zlepSovani, a to nejen procesit ve firmé,

ale také zlepSovani samotnych zaméstnancu podilejicich se na chodu celé firmy.

Kaizen je jiz celosvétove rozsiteny pojem, kterym se fidi nejen japonské firmy, kde je
tato filozofie jiz mnoha léta velice popularni. Do Kaizenu by mél byt zapojen kazdy
pracovnik firmy, nejen management. Chod firmy se totiz odviji od kazdého pracovnika, ktery
by se mél podilet na zlepSovani kvalitu a chodu. Dle Kosturiaka (2010, s.3) Kaizen znamena
mnohem vice, nez jen systém usnadiujici chod firem ,,Je to zpiisob mysleni, filozofie Zivota,

ktera rika, Ze zitra musi byt lépe, nez dnes. V nasem Zivoté i v nasi praci.

Tato prace je zaméiena na gastronomické prostfedi, kde se podminky okoli firem
neustdle méni. Méni se jak prostiedi, tak také chovani a potieby zakaznikl. Neustéle
se objevuji nové trendy v gastronomii, coz diky dnesni medializované dobé vnimé zakaznik
o to citlivéji. Proto je velice dulezité tyto trendy sledovat a snazit se neustale zlepSovat, a tim
se odlisit od konkurence, kterd se neustale rozristd. Nejednd se pouze o trendy ve vaieni,
ale také o veskery servis a ¢innost okolo tykajici se navstévy restaurace. Pocinaje vzhledem
interiéru restaurace, konc¢e ptijemnou obsluhou persondlu a dobrého pocitu z ndvstévy dané
restaurace. ZavdécCit se zakaznikiim je pro takové to podniky velice dulezité. Neustalé
zlepSovani, inovace a ,,nezamrznuti na misté* tak dava prostor pro ziskani novych zakazniki
a posileni zdjmu u téch stalych. Je tieba se neustile snazit potfebam a pranim zakaznika

co nejvice vyhovet.



Cilem této prace je zanalyzovat soucasnou situaci na pracoviSti ve vybraném
gastronomickém objektu a navrhnout vhodna feSeni ke zlepSeni chodu této restaurace,

a tim navysit produktivitu personalu a také spokojenost zakaznikl a provozovatele restaurace.

Tato diplomova prace je rozdélena do péti kapitol. Prace mé dvé ¢asti, a to praktickou
a teoretickou &ast. Na pocatku prace je uvedena kapitola Uvod. V teoretické Gasti jsou
vymezeny zakladni pojmy objevujici se v celé praci. Mezi tyto pojmy lze zaradit Kaizen,
Lean a dale pouzit¢ metody spaghetti diagramu a dalSi. V casti praktické je pfiblizena
restaurace Gemer, na kterou je tato prace aplikovdna, a poté nastinéna aktudlni situace
ve zkoumaném objektu a nasledné doporuCeni a navrhy. Praci zakoncuje kapitola Zavér,

kde jsou shrnuty poznatky zjisténé ze zkoumani.



2. Vychodiska Kaizen — popis, ucel, vyznam

V této kapitole jsou vymezeny pojmy, vyskytujici se a souvisejici s touto diplomovou

praci.

2.1. Kaizen

Metoda spocivajici v neustalém zlepSovani procest se pouziva ve svétovém kontextu.
Samotné slovo Kaizen se da rozlozit a pielozit jako ,kai“ a ,,zen“, ¢ili zména a lepsi, dobry.
V Némecku se pro Kaizen pouziva slovo ,,Kontinuierlicher Verbesserungsprozess, v USA
poté¢ ,,Continuous Improvement Process* nebo ,,Ongoing Improvement Process®™. AvSak
ve vSech zemich znamena pojem Kaizen to samé, a to ,,proces neustalého zlepSovani“. Tuto
metodu Ize pouzit v mnoha odvétvich, umoznuje zlepSeni daného systému a zabranuje
pfipadnym ztratdm. Kaizen Ize aplikovat na vyrobu, administrativu, vyvoj vyrobku
ana mnoho dalSich procesii probihajicich v podnicich. Nékdy se o Kaizenu hovoii
ve spojitosti s ,,gemba kaizen“. Gemba predstavuje misto, kde se vykonava urcity proces
nebo ¢innost, kterou lze zlepSovat, naptiklad v restauraci gemba znaci kuchyn nebo jidelnu,

v nemocnici ordinaci apod.

Za hlavniho pfedstavitele této metody je povazovan Masaaki Imai, ktery zalozil
japonsky institut Kaizen, ktery ma poboCky po celém svété. Mezi publikace tohoto

ptedstavitele patii napt. Gemba Kaizen, Kaizen a jiné. [2, 6, 21]

Podnik Ize diky tomuto systému neustale zlepSovat, ale museji se hledat i zdanlivé
nepodstatné véci a zdokonalovat je. Malymi, postupnymi kricky lze zlepSit chod celého

podniku nebo zvoleného odvétvi.

Je zapotiebi vypracovani vyborného systému, aby vSe fungovalo spravné. Podstata

spo¢ivad v neustalém zlepSovani, nespokojenosti se souCasnym stavem a hleddni pficin

plytvani a nasledné odstraniovani téchto pficin. [5, 6]

Dle Vochozky a Mulace (2012) se Kaizen zamétuje na redukci vyrobnich naklada,
zvySovani bezpecnosti prace, coz ve vysledki znamend zkvalitnéni produkce a to je dalsi
oblast, na kterou se Kaizen zamé&fuje. Dale také na redukci mnoZstvi nekvalitnich a vadnych
vyrobkl. Celd filozofie zduraziuje, Ze zdkladem systému je Clov€k vykonavajici danou

éinnost.



Pfi snaze aplikovat tento systém neustalého zlepSovani si Ize procesy rozd¢lit na tfi
zékladni ¢asti. Nejdiive se musi definovat soucasny stav, poté se stanovi cil a nasledny krok

predstavuje jiz samotné ¢innosti k dosazeni vytyceného cile. [11]
Kosturiak a Frolik (2006) povazuji za zakladni zdsady Kaizen systému:
e otevienost pro kazdého, vSichni zaméstnanci se mohou podilet na tomto systému,
e na kazdé odvétvi, které se da zlepSovat se musi dbat, i kdyby se nezdalo podstatné,
e Kaizen je 50 % prace vhodného manaZera,

e nutnost nejdiive analyzovat situaci na misté, které by mélo byt zlepsSeno, je tieba

zhodnotit aktudlni stav i mozné dusledky, a to jak pozitivni, tak negativni,

e ukolem managementu je udrZeni a vytvofeni urcitych standardl a samoziejm¢ prace

na jejich zlepseni,
e velice silna podpora zamé&stnancii ze strany vys$S§iho managementu,
e neustalé informovani o aktualnim stavu o cilech, sméfovani zlepSovaciho procesu atd.,
¢ konani pracovnich schiizek, které¢ musi byt dopfedu dobfte ptipraveny,

e vytvofeni dobrych podminek pro komunikaci mezi zaméstnanci, napf. mistnost

pro mozné konzultace, navStévy managementu ve vyrob¢ atd.,
¢ neustalé hodnoceni a podpora zaméstnanc,

e permanentni motivace zameéstnanci, napf. v podobé materidlniho a finan¢niho

ohodnoceni feSeni pfispivajici k zlepSeni situace,
e podpora ndvrhu realizovatelnych a nakladové nizkych zlepSeni. [6, 21]
Zakladni principy dle Kosturiaka a kolektivu (2010):

e ZlepSeni pochazeji od pracovnikli ve vyrobé a ze znalosti z blizkého okoli,
management firmy ma mensi piehled o problémech tykajici se vyroby, tyto znalosti
maji pravé lidé ve vyrobé a mnohdy se tyto problémy daji vyiesit 1 bez investovani

velkého mnozstvi finan¢nich prostfedki. Se zapojenim externich pracovnikl pii feSent



problémt vznikaji vétsi ndklady a také mensi pravdépodobnost uspéchu, pokud

se dany problém fesi bez ticasti zaméstnancti.

e Zapojeni samotnych zaméstnancti do procesu zdokonalovani jim piinasi vlastni pocit
uspokojeni a pocit seberealizace, zaméstnanci se tak snazi rozvijet své schopnosti

a pfispivaji ke zlepSeni atmosféry na pracovisti.

e Lidsky faktor je velice dilezity ve vSech ohledech a je tfeba fadn¢ ohodnotit snahu

zamestnancu o zlepSovani firmy.

e Jedna se o proces, ktery musi byt fizeny, a je provazan celym zivotem zaméstnancu.
Jde nejen o zlepSovani Cinnosti ve firme¢, ale také o nespokojenost se soucasnou

situaci, a to jak ve firmé, tak také v zivotée, kterou se snazime zlepsit. [5, 6]

Kaizen neni pouze o zlepSovani chodu ve firmach, ale také o zlepSovéani samotnych
zameéstnanct, jako osob a jejich zivota. Tato filozofie by se dala rozdélit do n¢kolika pilifa.
Prvnim z nich je osobni Kaizen, kde se zlepSuje zaméstnanec, vytvari si tictu k sobé samému,
ale také k lidem okolo sebe, u¢i se pfeménovat informace ve znalosti, u¢i se fidit si své
aktivity. Ziskava tak rovnovdhu ve svém osobnim Zivoté a nasledné tim ziskdva vétsi
samostatnou vykonnost. Za druhy pilit lze povazovat divéru a vzajemnou spolupraci,
kdy spravnd komunikace a spoluprace usnadnuje vcéasné rozpoznani problémd.
Je také zapotiebi tymové spoluprace, od které se odviji firemni kultura. Pokud je prostfedi
ve firm¢ nepfiznivé, neevokuje to zaméstnance k lepSim vykonim a spolupréci. Posledni pilif
by se dal oznacit jako organizace systému pfi feSeni problémi ve firmé. Odrazeji se zde prvky
jako samotné upozornéni na problém, jeho analyza a identifikace pfi¢in, nasledna opatieni

a navrhy na zlepSeni atd. [5]
Kaizen teian

Jedna se o dalsi systém inspirovany Kaizenem a jde o zlepSovani formou zlepSovacich

navrhl. Tento systém ma tyto zakladni funkce:
e podpora ristu zaméstnanct, srovnatelné jako podpora ristu organizace,
e ukazatel iniciativy - ukazuje, jak jsou zaméstnanci motivovani,

e podpora zaméstnancti pii podavani navrha zlepSovani. [21]



2.1.2. Historicky vyvoj filozofie Kaizen
Za pocatky zrodu filozofie Kaizen lze povazovat druhou polovinu 20. stoleti v obdobi

druhé svétové valky.

Slovo Kaizen vzniklo v Japonsku, avSak zavedeni této metody spada do Ameriky,
kdy byli Ameri¢ané nuceni zlepsit kvalitu a zvySit mnozstvi vyroby vojenského materialu
v pribéhu druhé svétové valky. DalSim problémem v tomto obdobi byl odchod odbornikii
do valky. Americka vlada poté zavedla kurzy pro management Training Within Industries
(TWI), kdy se jeden ztéchto kurzii stal prvopocatkem Kaizenu. Kurzy TWI poméahaly
k neustalému zlepSovani a podnécovaly manazery k hledani i malych véci, které by se daly
vylepsit. Myslenkou bylo zlepseni soucasnych systémul s aktualnim vybavenim. Jednim
ze zastanci metody postupnych zmén byl Dr. W. Edwards Deming, ktery prosazoval zapojeni
vSech zaméstnancl do zlepSovaciho procesu, a to od délnikli az po samotné manazery.
Schranky, které slouZily délnikiim k vhozeni napadii zlepSujici produktivitu, byly nedilnou
soucasti vSech firem. Vedouci méli poté za povinnost se napady vhozenymi do schranek

zabyvat.

Diky systému postupného zlepSovani, kvalitni a rychlé vyroby vyzbroje Spojenci

valku vyhrali.

Po valce, kdy se v Japonsku zacalo s obnovou zemé, se tato filozofie zacala rozsifovat
1 do Japonska. Na konci 20. stoleti sice bylo velké mnozstvi japonskych firem, av§ak nebyly
tak efektivni, jak by se ofekéavalo. General Douglas MacArthur se snaZil o zlepSeni japonské
vykonnosti, a proto povolal do vlady specialisty z TWIL. Mac Arthur si pfadl mit dobie
vybavené vojsko pii mozné expanzi Severni Korey. V tutéZz dobu byl vytvofen americkym
letectvem kurz kontrolorli a manaZerti pro japonskou ekonomiku nazyvany ManaZersky
tréninkovy program (MTP). MTP byl Japonsku velice ndpomocny. JaponSti manazefi piijali
americke lekce o vyrobé¢ a pozdéji se take tato filozofie stala soucasti tamni kultury podnikani.
Japonskd unie védci a inZenyrt na konci 50. let pozvala dr. Deminga
na dal$i konzultaci ohledné efektivity. Naopak tomu bylo v Americe, po navratu americkych

vojsk, kdy se tato strategie stahla do ustrani. [8]

V roce 1985 zalozil ve Svycarsku Masaaki Imai Kaizen Institute s cilem podpory
filozofie Kaizen ve svété. Kaizen Institute nabizi poradenské sluzby a dale rozsitfuje

védomosti o filozofii Kaizen. Dale také Kaizen Institute nabizi poradenstvi v oblasti Lean



managementu. Plsobi zde vice, nez 400 zameéstnanci poskytujici konzultace v mnoha

odvétvich ve vice, nez 30-ti zemich. Centralu ma tato instituce ve Svycarském mésté Zugu.

Masaaki Imai je zndmy odbornik zabyvajici se kvalitou, ktery se narodil v Tokiu
vroce 1930. Napsal nékolik vyznamnych knih tykajicich se Kaizenu, pfednasel témata
jako Kaizen, kvalita, lean a dal$i témata spojena s managementem. Ziskal také nékolik

mezinarodnich uznani a ocenéni. [10, 22]

V roce 1986, kdy byla vydana kniha Kaizen: The Key to Japan’s Competitive Success,
zaCal byt termin Kaizen pfijiman jako klicovy koncept managementu. Nasledné
rok 1993 znamenal definovani slova Kaizen v New Shorter Oxford English Dictionary,
a tak pojem Kaizen ziskal uznéni i v anglickém jazyce. New Shorter Oxford English
Dictionary definoval Kaizen jako neustalé zlepSovani pracovnich postupti, osobni efektivnosti

atd. jako obchodni filozofii. [3]

2.1.3. Kaizen v Ceské republice

Jestd, nez bude zminéna situace pfimo v Ceské republice, bylo by dobré zminit
vyzkum provadény mezilety 2000 a 2008 instituci Fraunhofer IPA Slovakia tykajici
se vyvoje fungovéani systému Kaizen v evropskych podnicich. Fraunhofer IPA Slovakia
oslovilo 58 malych a stfednich firem z rliznych oblasti, jako je elektrotechnika, strojirenstvi,
stavebnictvi, potravinafstvi, dodavatelstvi komponentl a vyroby nabytku. Dale takeé
65 velkych mezindrodnich firem =z primyslu automobilového, elektrotechnického,
strojirenského a oblasti zpracovani difeva. Za ucelem tohoto vyzkumu byly pouzity rozhovory
s dalezitymi pracovniky, anonymni dotazniky a byl uskute¢nén audit trvajici dva dny piimo
v danych firmach a benchmarking' systémii pro neustalé zlep§ovani procesti mezi evropskymi
a japonskymi firmami. Jednim ze zjisténych vysledki bylo poznani, Ze mnoho z firem navrhy
pracovnikll dostatecné nepodporuje a chybi organizac¢ni propojeni moznych zlepSeni. Daéle
bylo zjisténo, ze velké mnoZstvi zlepSovacich systémul funguje pouze formalné i mnohé dalsi
nedostatky. Pii srovnani firem japonskych a evropskych v oblasti poctu zlepsSeni na jednoho
pracovnika a primérné Uspory jednoho zlepSeni dopadly mnohem lépe japonské firmy,
jak naznacil Kosturiak (2010, s.5), viz. Obr. 2.1. Obrazek 2.1 ukazuje velky nepomér

mezi japonskymi a evropskymi nejlepSimi firmami. Pocet zlepSeni na jednoho pracovnika

! Proces, pfi kterém firmy méf svou vykonnost v porovnéni s firmami ptedstavujici $picku ve svét€ v daném
oboru, za ucelem zlepSené své vlastni vykonnosti.
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se v Japonsku blizi padesati, kdezto v Evropé¢ je to néco malo pies jeden navrh na pracovnika.
Nesrovnatelné velky rozdil je také v primérné uspote, kterou pfineslo jedno zlepSeni. Rozdil

mezi japonskymi a evropskymi firmami je téméf osmi nasobkem. [5]

Obr. 2.1 Porovnani nejlepsich firem z Japonska a Evropy

Japonské top evropské top
firmy firmy
Pocet zlep$eni na 1 pracovnika za rok 46 1.2
Priimérnd tispora na 1 zlep$eni v Eurech 7700 1000

Zdroj: Kosturiak 2010

Vroce 2004 vznikl Kaizen Institute Ceska a Slovenska republika. Tento institut
se vénuje oblasti poskytovani poradenstvi a organizovani workshopli v oblasti zlepSovéani
podnikii. Mezi zikazniky Kaizen Institute v Ceské a Slovenské republice patii vyznamné
firmy jako jsou napf. Danone a.s., Ceska spofitelna a.s, Néstlé Slovensko s.r.o., Nestlé Cesko
s.1.0., SKODA AUTO a.s. Mlad4 Boleslav, Vieobecna fakultni nemocnice v Praze, Zentiva,
k.s., Praha a mnoho dal$ich. Jak lze vidét, Kaizen se d4 aplikovat i1 v jinych, nez vyrobnich

sférach, ku ptikladu i ve vefejném sektoru nebo v oblasti sluzeb. [20]

2.2. ZlepSovani podnikovych procesii

Jelikoz se prostfedi okolo kazdého podniku méni, je tfeba ménit i samotné procesy
uvniti  dané firmy. ZlepSovani podnikovych procesit spocivd v podrobném piehledu
o chovani procesti, a snahou odhalit pfi€iny stavajicich nebo vznikajicich problémi spjatych

s plynulym chodem firem, kvalitou vystupti nebo produktivitou.
Existuji rizné piistupy ke zlepSovani podnikovych procesi:
e radikdlni zmény,
e evolucéni zmény a
¢ kontinudlni zlepSovani procest.

Mezi radikalni zmény se fadi inovace, reengineering, redesign a atd. Evolu¢ni zmény
zavadéji mechanismy té€chto zmén do daného systému, ktery je poté optimalizovan zevnitf
dle poZzadavkl aktudlniho prostfedi. Oblast kontinudlniho zlepSovani procesii se orientuje

na znalosti pracovnikl a zlepSuji je zptisobem, ktery ptidava hodnotu. [6, 9]
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2.3. Lean

Mezi jeden z ptistupi fadici se do zlepSovani procesti v podniku patii metodologie
Lean, nebo-li §tihly podnik. Metodologii Lean pfedstavil Womack a Jones jako soubor
principti a metod, které se zamétfuji na rozpoznani a eliminaci Cinnosti predstavujicich
plytvani. Pivodné byl Lean pouzity pouze na oblast primyslové vyroby, postupem casu

tato metodologie zacala pronikat 1 do jinych oblasti, jako jsou sluzby nebo administrativa. [9]

Lean je filozofie, diky niz Ize zkratit potfebny ¢as mezi objedndvkou od zékaznikl
az k odeslani vyhotovené objednavky nebo provedeni sluzby pfi odstranéni vSech forem
odpadi. Tato filozofie pomahd firmédm snizovat naklady, ¢as a také Cinnosti, které nemaji
pfidanou hodnotu pro danou firmu, coz ve vysledku znamend vétsi konkurenceschopnost

a pruznost firmy.

Metodologii Lean lze pouzit v oblastech, kde je cilem zvysSeni vykonnosti daného
procesu a snizeni nakladi. Mezi ndklady, které lze snizit, patii zdsoby, rozloha vyrobnich

prostor, uspora prace pii vykonavani daného procesu atd.

Cinnosti probihajici v podnicich lze rozdélit na ty, které ptidavaji na hodnoté a naopak
na ty, které vyrobkiim zédnou ptidanou hodnotu nenabizeji, nebo naopak jejich hodnotu
snizuji. Plytvani je jednou z pfi¢in, pro¢ se pravé Lean zavadi. Tento pojem se uvadi
také v souvislosti s Kaizenem. Plytvani 1lze oznadit zjaponS$tiny jako ,Muda“

nebo z anglického jazyka jako ,,Waste®. Plytvani je pfitomno v kazdém probihajicim procesu.
Mezi druhy plytvani se dle Svozilové (2011) fadi:
e Cekani,
e piepracovani,
e nadvyroba,
e premistovani,
e nadbyte¢ny pohyb,
e skladovani velkého mnozZstvi zasob,

e zpracovavani a
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e nevyuzity intelekt. [9]

Cekani se vyskytuje v kazdém procesu, kdy se jedna o prodlevy zptisobené ¢ekanim
na material, nastroje, dostupnosti zafizeni atd. V gastronomickém prostiedi se miize jednat
napt. o sled objednavek, které je tieba pfipravit na jednom piistroji, napt. ptiprava horkych
napoji. Zameéstnanci musi pockat na dokonceni ptedchozi objednavky, aby mohli pokracovat
na stejném zafizeni v dal$i pfijaté objednadvce. Do plytvani zplisobené pohybem lze zatadit
zbytecné pohyby pracovniki, jejich piesuny, podavani nastrojl, které jsou Spatn€¢ umistény
atd. Pfemistovani je velice obdobné. Pfi piepracovani je posléze nutné odstranovat nekvalitni

produkty zptsobené pravé nedbalosti zptisobenou tinavou z prepracovani.

Mezi nastroje Lean, mimo jiné odstranujici plytvani, patii 5SS, vizualizace,

optimalizace linky, standardizace a dalsi. [1 ,9, 10]

2.3.1. Historie Lean

Mnohé z konceptii Lean nejsou nové, mnoho z nich bylo pouZzivano jiz béhem 20. let
20. stoleti ve firmé Ford Motor, a nebo jsou zndmy vétSin€ prumyslovych inzenyri. Par let
po druhé svétové valce Eiji Toyoda z Japonské firmy Toyota Motor navstivil americké
vyrobce automobilli, aby se od nich naudil a ptenesl praktiky americké vyroby automobiltl
do firmy Toyota. S pomoci Taiichi Ohna a Shigeo Shinga pfedstavila a postupné vybrala
spole¢nost Toyota Motor systémy vyroby, jejichZ cilem bylo sniZit nebo eliminovat tkony,
které neptidavaji hodnotu. Tyto koncepty a techniky jsou znamé jako TPS (Toyota Production

Systém) a zanedlouho byly popularizovany Jamesem Womackem v USA pod zastitou Stihlé

vyroby. [1]

2.3.2. Vizualni management
Vizualni management se nazyva taktéz Andon. Slovo Andon plivodné znamena
oznaceni typu papirovych lampionli a pochazi z Japonska. Tento pojem se vyskytuje

ve vyrobni oblasti a znac¢i informacni tabule ukazujici aktudlni stav pracoviste.

Jde také o vizudlni komunikaci v podniku, ktera se muze uskuteciiovat pomoci
ruznych znacek, barev, ndpisii, symboll atd. To vSe usnadiiuje komunikaci a také procesy

ve firmé probihajici.
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Vizualizace je pro firmy pifinosnd v tom, ze vSichni ¢lenové tymu znaji své ukoly,
kompetence a cile. Diky vizualizaci lze snadnéji rozpoznat odchylky od zavedeného
standardu a adekvatné na né reagovat. Vizualizace podporuje komunikaci mezi personalem

a také podporuje tymovou spolupraci a zlepSovani zaméstnanct.

Principy Andonu pievzala také &eskd spoleénost pro vyrobek Skoda Superb
v roce 2008. Projekt byl zaméien na elektronické sledovani a statistické vyhodnocovani dat

z automatickych kone¢nych kontrol pro vyrobu krytti zavazadlového prostoru. [23]
Vizualni pracovisté

Vizuélni pracovisté je takové, které diky usporadanosti, organizovanosti a jasné
danym procesim umoziiuje postupné redukovat plytvani vzniklé na daném pracovisti.
Takovéto pracovisté pouziva vizualni prvky jak pro zobrazeni procesi, tak také pro jejich
sdileni. Mezi standardy, které pomadhaji redukovat plytvani a jsou ndpomocny pii tvorbé

autonomniho pracoviste, patii napf.:
e standard uspotadani pracoviste,
e standard Cistého pracoviste,
e kontrolni karty vyrobki,
e popis kontroly,
e pracovni postupy atd.

Standardy jsou podkladem pro efektivni a vykonné pracovniky, 1ze diky nim sledovat

odchylky od Zadouciho stavu. [24]

Vizudlni ukazatel¢ popisuji dulezité parametry, diky nimz dokdZzeme hodnotit
pracovisté a dale jej také tidit. Mezi hlavni cile téchto ukazateli patfi uceni, informovanost,
fizeni, porovnavani a motivace. Vzdélavani dé€la pracovniky zodpovédné za svou praci.

Jako ptiklady takovych to vizudlnich ukazatelll 1ze uvést napt.:
e ukazatel kvality,
e ukazatel produktivity a vykonu,
e organizacni struktura pracovisté atd.
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VSse lze zobrazit pomoci vizualnich, elektronickych tabuli apod. [15]
Dle Musilové (2007) ma tento ptistup své vyhody, a to:

e zkraceni doby hledani nastroji potiebnych k praci,

e zvySeni bezpecnosti prace,

e zlepSeni kvality prace,

e vyjasnéni postupt pii praci,

e uleh¢eni komunikace,

e zlepSeni podnikové kultury a mnohé dalsi. [24]

Postup pii zavadéni vizualniho pracovisté je provadén dle nasledujicich kroki, kdy je
prvnim z nich zavedeni 5S, pficemz vysledkem je usporddané pracovisté. Dal§im krokem
je pouziti vizudlnich standardl, coz se da vylozit jako zavedeni jasn¢ danych pravidel.
Nasledujici krok tkvi v definovéani vizuéalnich ukazateli a poslednim krokem je jiz vizualni

fizeni. [15]

2.3.3. Metoda 5S

Metoda 5S je jednim z nastroji pouzivanych metodologii Lean. Cilem nastroje 5S je
vytvofeni Stihlého pracovisté. Nazev vychazi z péti japonskych nebo anglickych vyrazi
zacinajici na ,,S“ a jsou jimi: Seiri — Sort, Seiton — Straighten, Seiso — Shine,
Seiketsu — Standardize, Shitsuke — Sustain. Cesky pieklad nabizi slova tfidéni, umistovani,

uklid, standardizace a udrzeni. [9]

Na §tihlém pracovisti jsou umistény jen takoveé predméty, které jsou potiebné k vyrobé
nebo v pracovnim procesu, piebyteCné nastroje jsou odstranény. Takovéto pracoviste
je ptizptisobeno pracovniklim, ktefi na ném pracuji tak, aby méli vSe lehce pfistupné

a vZzdy na svém misté. Dalsi cile 58S jsou:
e definovani layoutu pracovisté (rozmisténi predméti pottebnych k vykonu prace),

e vytvoreni jasnych pravidel (kde, kdy, kdo, jak, co,....),
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zvySeni bezpecnosti,

vylepSeni pracovniho prostiedi,

lepsi Cistota na pracovisti

a predevsim odstranéni plytvani jako je ¢ekani, hledani predméti atd. [9]

Jednotlivé kroky pii pouziti metody 5S jsou Seiri, Seiton, Seiso, Seiketsu a Shitsuke.
Seiri (vytiid’)

Prvni krok Seiri znamena odd¢€lit nepotiebné od pottebného. Mezi zkoumané
nastroje patfi naradi, doklady, stroje, materidl, ale i osobni véci zaméstnanci,
vybaveni pracovisté¢ a jiné. ZuUstavaji pouze ndstroje, které zaméstnanci opravdu
pouzivaji. Jiné, nepotfebné pfedméty, se presouvaji do skladii, archivli nebo prostor
k tomuto ucelu urcenych. Je dobré kazdy pfedmeét na pracovisti ohodnotit frekvenci
pouzivani. Pfedméty pouzivané velmi ¢asto, by mély byt pracovnikiim vzdy po ruce,
anaopak predméty pouzivané méné casto by mély byt umistény dale.
To, co se nepouziva viibec by na pracovni plose nemélo ziistavat. U tohoto ptipadu lze
vyClenit ur€ity prostor, kam se pravé tyto véci premisti. VSechny predméty se zapisi
do tzv. Karty pracovisté, coz je list s polozkami, kde je uvedena frekvence pouzivani

téchto véci, opatieni pro napravu, odpoveédna osoba za danou véc a datum. [4, 14]
Seiton (usporadej)

Nésledujici faze se zamétfuje na hleddni vhodného mista pro predméty, které
zustaly po Seiri, €ili po vytfidéni. Véci méné potfebné je tfeba umistit do jinych
prostor, nezZ na pracovni plochu. Pro potfebné predméty se musi najit vhodné misto
tak, aby byly vzdy po ruce, kdyz jsou potfeba. Je dobré si udélat vizudlni plan
rozmisténi predméti. Nové umisténi potiebnych predméti by mélo byt uzpisobeno
zaméstnanclim tak, aby predméty byly snadno dostupné a vSichni pracovnici méli

prehled o tom, kde se nachazi. [4, 14]
Seiso (stale Cistit)

Seiso znamend Uklid, vycCiSténi a zajiSténi Cistoty na pracovisti. Obsahem
této Casti je detailni, hloubkové ¢iSténi pracovniho prostoru. Po zavedeni

5S se tato detailni ¢iSténi provadi napt. jednou za rok. Pti Seiso se pracoviste rozdeluje
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na urCité oblasti, kterym se pfifazuje zaméstnanec, ktery je zodpovédny za provedeni
uklidu. Cilem je vytvofit pracovisté, kde neni Spina, prach, odpad a jiné. Na Cistém
pracovisti se lépe odhaluje zdroj znecisténi a Ize 1épe predejit moznym porucham.
Pti dodrzovani zasad dochazi ke zvySeni bezpecnosti na pracovisti a vytvoreni
piijemného prostiedi pro zaméstnance. Pti lepsi pracovni atmosféie se zaméstnanclim

pracuje 1épe a projevuji vyssi vykonnost. [4, 14]
Seiketsu (standardizace)

Dalsi krok spociva ve standardizovani veskerych aktivit, které souvisi
s udrzenim pofadku na pracovisti. Kazdy zaméstnanec musi znat své povinnosti a plnit
je tak, aby byly dodrzovany ptechozi kroky 5S. Vytvareji se standardy, které je tfeba
dodrzovat. Takovym standardem mize byt i1 Layout pracovisté, ktery vznikd
jiz v Seitonu, druhém kroku 5S a jednd se o standardizaci rozmisténi objekti

na pracovisti. Jsou zde uvedeny také Cistici aktivity. [4, 14]
Shitsuke (sebedisciplina)

Posledni krok shitsuke usiluje o udrzeni zlepSeného stavu pracoviste. VSechny
¢innosti, které¢ se v tomto kroku uskutecni, se snazi o dodrzeni standardu, které byly
uréeny. NejlepSi kontrola je, pokud se zaméstnanci kontroluji navzijem,
napf. pii pfedavani smény. Pokud takova kontrola nestaci, je tieba urcit pracovnika,
ktery bude tuto situaci provétovat. Pro usnadnéni kontroly 1ze pouZit tzv. Kontrolni
karty, kde se zaznamenavaji kontroly, s podpisem pracovnika potvrzujici predani
pracovisté ve standardnim stavu. Vedouci pracovnik by tuto kartu m¢l také podepsat,

a to po kontrole pracovisté, kterou by mél uskute¢iiovat minimalné na konci smény.

Provad¢ji se také audity 5S, které maji za cil posouzeni pracovisté jinymi
osobami nez zaméstnanci, aby bylo zajiSt€éno objektivni a nezéavislé posouzeni
pracovisté. Pro tento zplisob kontroly se pouZivaji tzv. Auditovaci formulafe, které
obsahuji bodové nebo procentudlni ohodnoceni splnéni jednotlivych kritérii.
Vyhodnoceni se provadi primérem jednotlivych kritérii. Tym provadéjici audit
v zaveéru doporu¢i vhodna feSeni vychdzejici z prizkumu. Auditovaci formulaf je

vyobrazen na Obr. 2.2. [4, 14]
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Obr.2.2 Vzor auditovaciho formulare

C. Kritérium 0% 25% 50% 75% 100%

1. Je na podlahe jasne vyzna-
ceny priestor pracoviska
a znacky pre umiestnenie
predmetov podla pravidiel?

2. Su skrine a dloZné priestory
oznaceneé vizualizacnou
tabulkou?

3. Su palety a kontajnery
na pracovisku ulozené
na vyznacenom mieste?

Zdroj: http://www.svetproduktivity.cz/clanek/5s-6s-nebo-dokonce-7s.htm/

Audity se obvykle provadéji dvakrat mésicné, jednou nahodné a podruhé
dle planu. V naSich podminkach je audit Castokrat vazadn na odménovaci systém, coz
zvySuje zainteresovanost 1 odpovédnost pracovnikll za dodrZovani nastolenych 58S, cozZ je

také motivacéni prostiedek, jelikoz se od vysledku odvozuje vypocet mozné odmeény.

Dalsim krokem v procesu 5S je vizualizace. Nejefektivnéjsi je to, co jde vidét.

Vse, co se vytvori v rdmci 5S by se mélo zaznamenat ve vizualni podobg.

Dnesni rozvijejici se doba vyzaduje neustaly vyvoj a zlepSovani, proto se 1 metoda

58S rozsitila o dalsi kroky. [4, 14]
6. krok (Bezpecnost)

Dals$im krokem, ktery byl rozvinut, je bezpeci na pracovisti. Cilem je dosahnuti
takové bezpecnosti, kdy je na pracovisti téméf nulovéa trazovost. Aby mohl takovy
to standard  vzniknout, je tieba dodrzovat zasady bezpeCnosti  prace
jako napft. pouZzivani predepsanych ochrannych pomicek; spravné pouZivani nastrojd,
naradi, pomiicek bez poskozeni; problémova dostupnost havarijnich prostredk;
spravné chovani pracovnikii v ptipad€ nehody, poranéni a jinych krizovych situaci;
vytvofeni vizudlniho pracovisté i z hlediska bezpecnosti, aby bylo nejen vizuélni,

ale 1 bezpecné a vizualni apod.
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Tento krok piredpokladd vytvoreni bezpeéného pracovniho prostiedi,
a tim redukci ¢i eliminaci moznosti vzniku nebezpeci. Pii dobfe usporadaném a Cistém
pracovisti se ptipadné nebezpeCi 1épe rozpoznava. Piipadnd nebezpeci je dobré
odstraniovat. Proto je ucelné vytvareni standardi bezpecného chovani, kam by se dal
zafadit napi. popis vhodného obleCeni pracovnikii a navstév, zdsady spravného

chovani na pracovisti a vymezeni zakazanych Cinnosti. [4, 14]
Krok (ekologie a Zivotni prostiedi)

Dalsim krokem z nové¢ zavedenych je ekologie a zivotni prostfedi. Tento bod
se zaméfuje na ochranu ovzdusi, vody, pudy a jiné. Opét se definuji zasady, které
by se mély dodrzovat. Mezi tyto zdsady patii spravné tiidéni a ukladani odpadi
do kontejnerti; pouzivani barevnych kontejneri na tfidény odpad; stav a vybaveni
kontejnert — Cistota, pytle, pravidelné vynaSeni kontejnerd; oznaceni kontejnert
tabulkami, identifika¢nimi listy pro nebezpecné odpady; oznaceni shromazdovacich

mist; mapy stanovist odpadu atd. [4, 14]

2.4. Kitchen layout

Uspotéadani pracovnich prostiedkl a pomticek nejen v kuchyni, ale v celém pracovnim

prostiedi je dilezitym aspektem pii vykondvani prace. Pfi spravném uspoiradani stroji a vSech

véci potfebnych k praci dochazi ke zjednoduSeni pracovni plochy a odstranéni ptrekazek

v praci, a tim k usnadnéni vykondvané prace. Diky spravné uspofddanému pracovnimu

prostoru mohou zaméstnanci pracovat efektivnéji a zamezit tak plytvani v podobé zbyte¢ného

pohybu, c¢asu nebo financi. Lze také vytvofit bezpecn€j$i pracovni prostor spravnym

uspotfadanim predmét na ném.

Pii planovani rozvrzeni kuchyné existuje n€kolik aspektd, které je dobré zvazit.

Mezi tyto aspekty patii dostupnost mista, mobilita zaméstnancii, zdravotni hledisko,

ergonomie, energetickd u¢innost, smyslové vnimani a flexibilita. [18]

Dostupnost mista

Vytvoteni vhodného prostoru bez ztraty rychlosti a plynulosti prace je dulezitym

aspektem. Obecné pravidlo tvrdi, ze pro kazdé misto v restauraci by mélo byt zafizeno

pét Ctverecnich stop kuchyniského prostoru, naptiklad restaurace s moznymi Sedesati misty

pro zékazniky by méla mit alespon tfi sta Ctverecnich stop prostoru v kuchyni. [18]
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Mobilita zaméstnancu

Spravné  uspoifddany  prostor umozni  zaméstnancim  snadny  pohyb,
aniz by se navzajem kiizili nebo si prekazeli, coz pomahé nastolovat ,hladky*“ chod celé

kuchynég, predevsim beéhem obdobi velkého poctu zakazniki. [18]
Zdravotni hledisko

Zakony ur€uji moznosti rozvrzeni prostoru v kuchyni a celém objektu restaurace.
Na spravné dodrzovani hygienickych zdsad a dodrzovani téchto zdkond dohlizi ptislusna
Krajskéa hygienické stanice. Pro podnik v této praci vybrany, dohlizi na dodrzovani zakonua
Krajskd hygienicka stranice Olomouckého kraje se sidlem v Olomouci. Odbor vyzivy ma
na starost mimo jiné zdravotni dohled nad dodrzovanim hygienickych pozadavki
v provozovnach spoleéného stravovani otevieného typu, kam se fadi restaurace, bistra,
kavarny atd., kam spada také restaurace pro ucely této prace vybrand. Podniky se musi fidit
pfedpisy urenymi pro provozovani stravovacich sluzeb. Mezi tyto pfedpisy se fadi takové,
které se daji rozdélit na predpisy Evropského spoleCenstvi a Narodni pravni ptedpisy.
Mezi pravni piedpisy Evropského spolecenstvi patii napt. Natizeni Evropského parlamentu
a Rady (ES) ¢. 853/2004, kterym se stanovi zvlaStni hygienickd pravidla pro potraviny
zivo¢iSného plvodu; Natizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES) ¢ 1935/2004
o materidlech a predmétech urcenych pro styk s potravinami a o zruseni smérnic 80/590/EHS
a 89/109/EHS a dalsi. Do kategorie Narodnich pravnich piedpisti spada napf. Vyhlaska
¢. 137/2004 Sb., o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o zasadach osobni
a provozni hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky zadvaznych, ve znéni pozdéjsich predpisi;
Zakon €. 183/2006 Sb., o izemnim planovani a stavebnim fadu (stavebni zakon), ve znéni
pozd¢jSich predpisii atd. VSemi témito predpisy se musi restaurace bezpodminecné fidit,
za jejich nedodrZzovani hrozi provozovatelim téchto podniklt pokuty, nebo v nejhorSim

ptipadé€, po opakovaném poruSovani az uzavieni provozu. [12, 13, 18]
Ergonomie

Ergonomie spocivd v usetieni krokli zaméstnanciim k dokonceni daného ukolu,
¢im méné kroki, tim 1épe. Ergonomicky tvarovana kuchyn je takova, kdy zaméstnanci mohou
stdt na jednom mist¢ a d¢lat vSechnu svou praci s minimalnim ohybanim, chizi
nebo otdcenim, ¢imzZ se zamezi ptislusSnému plytvani. Ergonomie mize také sniZit mnozstvi

zranéni pii praci, nepohodli nebo unavy z prace. [18]
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Energeticka acinnost

Toto hledisko by mélo byt primarni pti usporadavani kuchyné nebo jinych provozi,
jelikoz Setii penize za provozni ndklady. Pfi efektivnim uspotfddani by mély byt pfistroje

k chlazeni a vafeni co nejdale od sebe, ale pritom stale prakticky uspotadané. [18]
Smyslové vnimani

Je dobré se sousttedit i na jiné smysly zdkaznik, nez pouze na Cich. Pokud zékaznici
mohou vidét ptipravu jidla, poméha to pii jejich smyslovém vnimani. Docilit toho lze
napf. vybudovanim tzv. oteviené kuchyné, kdy zékaznici mohou piimo sledovat piipravu

daného pokrmu. [18]
Flexibilita

Flexibilita je dalSim dilezitym prvkem spravného uspotfaddani. Moderni doba
si neustale zadd zmény, a to i v oblasti nabidky. Zména nabidky jidel v restauraci muize
ovlivnit i pfipravu jidel, proto je dilezité byt flexibilni pfi vyuZzivani zafizeni a umisténi
prostiedkit nutnych k praci. Zatizeni uzpusobené na piemistovani a snadné ciSténi velice

usnadiiuje takové zmény. [18]

Pro uspotfaddani vybaveni na pracovnim prostoru neexistuje zadné jednoznacné
pravidlo, vSe zaleZi na moZnostech volného prostoru, potfebach kuchaiti a personélu
pracujicich v kuchyni a naro¢nosti pfipravovanych chodii. Existuji vSak obecné Ctyfi rizné
rezimy — ergonomické uspofddani, uspotadani pracovni plochy, uspotfadani Zone-styl

a ostrovni styl.
Ergonomické usporadani

Kuchyné je uspotfaddana podle pohodli a efektivity pro kuchate a personal v kuchyni. Je
ovSem energeticky méné Uspornéjsi. Piikladem takového uspofadéani je umisténi pultovych
mrazakl piimo u fritéz. Presto, Ze toto feSeni neni energeticky tisporné, usetii to pracovnikiim
v kuchyni pii pfipravé napfiklad zmraZenych bramborovych hranolek pottebné kroky.
Zde dojde pouze k premisténi bramborovych hranolek z mraziku ptimo do fritézy, za pouziti
minimalniho potfebného pohybu po kuchyni. USetii se tak mnozstvi pohybu potfebného

k ptipravé pokrm, a tim i €as pfi piipravé zhotovovaného pokrmu. [18]
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Usporadani pracovni plochy

Vhodné pro restaurace nabizejici velké mnozstvi stejnych potravin, napi. pizzy,
sendvice apod. Plocha je uspotfddana dle potadi pouziti jednotlivych surovin a zatfizeni je
srovnano v fad¢€, napt. pro ptipad vyhotoveni pizzy by bylo vhodné mit lednici, poté plochu
na tvarovani tésta, formy na tésto, suroviny a troubu ¢i jiné zafizeni a samoziejm¢ prostor
pro krabice. To vSe opét wuSetii kroky a pohyb persondlu pfipravujici pizzu

nebo sendvice v kuchyni. [18]
Usporadani Zone-styl

Kuchyn je rozdé€lena do nékolika zon nebo blokli. Obecné se daji bloky uspotadat
na Casti tvofené prostory pro pfipravu potravin, vareni, chlazeni, strojii na vyrobu ledu, myti,
a bloky pro ptfechod z kuchyné k zdkaznikovi. Mlze byt zapotiebi i vice blokd. Pro velké
kuchyné je vhodné napt. dvou blokll pro ptipravu jidel, jeden v blizkosti lednic a jeden pobliz

kuchyniského vybaveni. [18]
Ostrovni styl

Tento styl se pouziva i pro kuchyné v obytnych prostorach, je podobny jako vySe
zminény, ale s jedenim hlavnim blokem uprostied. Nejcastéji byva uprostied kuchyné plocha
na piipravu, na vnéjSich strandch jsou umistény prechodové oblasti a prostor

pro skladovani. [18]

2.5. Spaghetti diagram

Spaghetti diagram zachycuje pohyb pracovnika v jistém ¢asovém obdobi. Pohybovani
pracovnika po prostoru se zaznamenava do nakresu ,layoutu® pracovisté. Tento zpiisob
odhaluje nadbytecné plytvani v podobé& zbyteéné chlize pracovnika vykonavajici danou

¢innost.

Spaghetti diagram je grafickd prezentace pohybu informaci, materidlu a osob
po pracovnim prostoru. Tento diagram pomaha ur¢ovat Spatné nastavenou praci, nebo vyrobni
cesty, proto je Castou volbou pii zavadéni zlepSovaciho procesu. Tento diagram je zakreslen
jako mapa pracovni podlahy na standardni pracovni list. Pfi vytvafeni mapy je také dilezité,

aby uzivatel sledoval pribeh prace, pracovni body a nésledky spojoval pro zobrazeni pribéhu
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procesu. VSe lze provést na papir v podobé¢ nacrtkii nebo zaznamenat do tabulkového

programu jako je napt. Microsoft Excel.
Postup pro vytvoreni spaghetti grafu:

1. Upravi se standardni pracovni list. Plocha je sloZzena ze ctverct, nakresli se zde
hranice prostoru.

Obr. 2.3 Uprava pracovniho listu

Zdroj: http://www.brighthubpm.com/six-sigma/112475-example-of-a-spaghetti-chart/

2. Identifikuji se pracovni body. Lze sledovat, jak jsou véci uspofadany v prostoru
a jak se informace, materidl a lidé pohybuji pfi plnéni tkold. Pracovni mista jsou
klicové body v mapé a musi v ni byt zaneseny. V ptipad¢ restaurace jsou to oblasti

napft.: sluzby, gril, chladirny, polévky, salaty atd.

Obr.2.4 Identifikace pracovnich bodi

Senice ara
I | | Patizsena |
P.ulr_y-

Coid
Hat Grilk Sgra

Kitchen Stewartng |

“Soups and Satads

Zdroj: http://www.brighthubpm.com/six-sigma/112475-example-of-a-spaghetti-chart/
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3. Kiresleni pracovniho prostoru. Zde je podrobné uveden pohyb osob v procesu,
z jednoho mista na druhé. Nakreslené linky zde propojuji pracovni mista. Ve vysledku

vypadéd mapa jako misa Spaget.

Obr. 2.5 Zaneseni pohybu na pracovni papir

Sandce aea
Panszene

Ceid
Store

Zdroj: http://www.brighthubpm.com/six-sigma/112475-example-of-a-spaghetti-chart/

Pti kresleni pracovniho prostoru s prisluSnymi ¢arami zobrazujici pohyb je dobré
si vybrat osobu, ktera se na procesu ptipravy pokrmu podili nejvice, jelikoz do jednoho
procesu se muze zapojit vice kuchafii. Mé&fi se budto vzdalenost a nebo ¢as daného

pracovnika potiebné k pfemistovani od jednoho mista na druhé. [17]

Spaghetti graf pomahd identifikovat problémy v pracovnim procesu. Zakladnimi
problémy jsou plytvani a dlouhé cesty. Geethai Narayanasamy tvrdi, Ze mezi vyhody

Spaghetti diagramu patii:
e rozpoznani neefektivniho pracovniho uspofadani,
e pomoc pii identifikaci nadbytecného pohybu,

e napomoc pii snizovani nadbytecnych Casl, uspofadani pfedmétl na pracovni

plose,

e piispivda ke zlepSeni UCinnosti a men$i Unavy zaméstnanci v disledku

nadmérného pohybu,

e pomaha zlepSovat bezpecnost na pracovisti. [25]
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2.6. Dotaznik

Dotaznik je jednou znejCastéji pouzivanych metod pifi sbéru informaci. Jsou
zde formulovany otazky uzaviené a oteviené. Vzdy je na tvlrci dotazniku jaky typ otdzek
zvoli. Pfi zodpovidani uzavienych otdzek vybira respondent, €ili dotazovany, z jiz predem
definovanych moznosti. Oteviené otazky pak umoziuji se respondentim volné vyjadiit.
Uzaviené otazky se daji déale rozdélit na dichotomické, mnohovybérové, Skalovaci
apod. V piipad¢ dichotomickych uzavienych otazek vybiraji dotazovani z dvou moznosti
odpovédi. Mnohovybérové otazky, nebo také multiple choice, nabizeji vybér ze tii a vice
moznych odpovédi. Skalovaci otazky se vyznaduji uréitou hodnotici stupnici, ku ptikladu
1ze ohodnotit zvolenou odpovéd’ od Spatné po vynikajici apod. Mezi druhy otevienych otazek
se daji zafadit napi. zcela nestrukturované, slovni asociace, dokonfovéani vét ¢i ptibéhl
apod. U zcela nestrukturovanych otazek mohou ucastnici dotazniki odpovidat neomezené.
Pokud respondenti pi$i prvni slovo, které se jim vybavi pii precteni uvedeného, jedna
se o slovni asociaci. Pfi dokoncovani vét nebo piibéhii jde o doplnéni zbytku véty

nebo piibéhu. [7]
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3. Analyza aktivit v gastronomickém podniku

Tato kapitola blize specifikuje vybrany objekt zkoumdani, a to restauraci Gemer
1 struné mesto, ve kterém se nachazi, jelikoz zdkaznici jsou nedilnou soucasti kazdého
podniku. S méstem Jesenik je spojen cestovni ruch, ktery laka do restaurace mnohé
zakazniky. Kazdy podnikatel by se mél bezpochyby zabyvat také konkurenci v odvétvi.
Atraktivnost konkuren¢nich podnikt je jist¢ dal§im aspektem, ktery ovliviiuje chod celé

restaurace.

3.1. Jesenik

Meésto Jesenik se nachazi na severu Olomouckého kraje na pomezi Hrubého Jeseniku
a Rychlebskych hor. Okres Jesenik ¢itd 24 obci s 38 779 obyvateli (k 20. 12. 2014),
samostatné mésto Jesenik ma poté 11 465 obyvatel. Turisty laka predevSim zdej$i krajina,

okoli a bezpochyby také mistni 1azné. [19, 26]

Historie Jeseniku, tehdy oznac¢ovaného jako Vriwald, posléze jako Fryvaldov,
se datuje k roku 1267. Dulezité udélosti odehravajici se na tomto uzemi byly ku ptikladu
carodéjnické procesy probihajici v poloviné 17. stoleti, dale zalozeni vodolécebného ustavu

Vincenzem Priessnitzem, fryvaldovska stavka a jiné. [19]

Piiloha 2 ukazuje navitévnost Jesenikil v roce 2012 dle CSU. Jeseniky navitivilo
302 621 hostli a dokonce 1160619 osob, ktefi zde pouze ptenocovali, coz poukazuje

na oblibenost této oblasti. [27]

3.1.1. Konkurence v Jeseniku a blizkém okoli

V okoli mésta Jesenik a na jeho Gizemi se nachazi dohromady 53 restauraci, coz lze
vidét na Obr.3.1, ktery je dostupny ze serveru www.firmy.cz. Mapa zobrazuje piiblizné
umisténi restauracnich zafizeni v okoli mésta Jesenik, a také v samotném meésté Jesenik.
Jak zobrazuje obrazek, piimo v Jeseniku se nachazi 15 objektti restauracnich zatizeni, zbylé
objekty jsou umistény v okolnich obcich, jako napt. Lipova - Lazné, Piseéna, Zulova, Zlaté

Hory, Vidnava, B¢l4 a dalsi. [16]
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Obr. 3.1 Zobrazeni konkurence na mapé
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V tabulce 3.1 jsou uvedeny restaurace pusobici v Jeseniku ¢i jeho blizkém okoli, které

svym provozem ovliviiuje provoz restaurace Gemer (Pizzerii Pepino). Do tabulky jsou

zafazeny provozy s polednim menu a také navstévované objekty bez denniho menu, které jsou

pro restauraci Gemer konkurenty, coZ je vyobrazeno ve spodni ¢asti tabulky.

Srovnani z pohledu poledniho menu je vybrano z divodu velké navstévnosti mistnich

restauracnich zafizeni pravé v dob€ obédu, Cili pti vydeji poledniho menu. Pravé v tuto dobu

byvaji tato zafizeni nejvice vytizena z celého jejich denniho provozu. Provozovatelé maji

tak Sanci ziskat si potencialni nové zédkazniky nebo podpofit ditvéru téch stavajicich.

Mezi provozovny v okoli Jeseniku nabizejici poledni menu patfi: Bistro Andé¢l,

Bowling Jesenik, Hotel Slovan, Hotel Slunny dvir (Jesenik — 1azn€), Hotel Zlaty Chlum

(Ceska Ves), Kuchyin KK (Mikulovice), Na Kopci (samoobsluzna jidelna), Na Koupaliti,

Restaurace Na Palubé (Mikulovice), Pizzerie Tosca, Pradéd, Restaurace Labyrint, U Radnice,

Vila Elis, Nadrazni Knajpa, Pizzerie Pepino, Restaurace U Lukact (Béla pod Pradédem),

U Pospy, Pizzerie Pinocchio.
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Bistro Andé¢l, Kuchyn KK a Na Kopci nejsou pro restauraci Gemer piiliSnou hrozbou,
tudiz nejsou do ptehledu konkurence zahrnuty. Kuchyii KK pouze obédy rozvazi,
a také provozuje dietologickou poradnu. Na Kopci se vyznacuje samoobsluznou jidelnou
a provozem pouze do 16:00 hodin v pond¢€li az ctvrtek a patek do 14:00 hodin. U Bistra
Andg¢l, jak jiz sam nazev napovida, se nejedna o restauraci, ale pouze o bistro v prostorach

mistnich polikliniky.

Restaurace Gemer spolu s Hotelem Slovan disponuje jako jedind restaurace v centru
Jeseniku détskym koutkem. Oproti konkurenci mé restaurace Gemer ponékud vyssi ceny
za poledni menu, coz je zpisobeno pouzivanim kvalitnich a také drazSich surovin
pouzivanych piipravé pokrmi. V nabidce menu jsou vzdy dvé jidla zhotovovand v kuchyni
z ,tradi¢nich® surovin a tfeti je pfipravovano z domacich téstovin, pii volbé ¢tvrtého jidla
se jedna o Business menu, které je pfipravovano z kvalitniho masa v prostorach steak grillu.
V piipad€ Business menu tak, jako 1 v ostatnich restauracich, se tyto pokrmy vyznacuji vyssi

cenou.

Nejvétsi hrozbou se pro restauraci Gemer, resp. Pizzerie Pepino v centru Jeseniku
z pohledu nabizenych sluZzeb a ceny poledniho menu, zd4d byt Hotel Slovan. Oproti
zkoumanému objektu nabizi Hotel Slovan ubytovéni, a také levnéjsi ceny za poledni menu.
Ob¢ zatizeni se nachazeji v centru Jeseniku, nabizeji parkovisté v blizkosti restaurace, détsky
koutek a vybér ze ctyt jidel v nabidce poledniho menu. Hotel Slovan ma ale tu vyhodu,

ze se nachdzi pfimo na namésti ve mésté Jesenik, restaurace Gemer sice sidli nedaleko

namésti, avSak ne pfimo na ném, tak jako Hotel Slovan.

Hojné navstévovanou restauraci je také Rezidence u jezera. Tato restaurace nabizi
détsky koutek, ubytovani, parkovisté u objektu a disponuje venkovni zahrddkou. Velkou
nevyhodou pro toto zafizeni je umisténi mimo centrum mésta Jesenik, toto je vyhoda, kterou
ma restaurace Gemer oproti Rezidenci u jezera. Tato restaurace se nachdzi v Pise¢né, cozZ je

obec vzdalena zhruba 6 km od Jeseniku.

Restaurace Na Palubé je objekt, ktery byl neddvno rekonstruovan a také, jako
restaurace Gemer nabizi détsky koutek, parkovisté u objektu, venkovni zahradku a navic také
ubytovani. Je zde nabidka poledniho menu, ale vybér je pouze z jednoho pokrmu s polévkou.
Tato nové rekonstruovand restaurace laka pfijemnym posezenim a moZznosti hry bowlingu,
ricochetu a dalSich. Tak jako Rezidence u jezera se restaurace Na palub& nenachazi v centru

Jeseniku, ale je vzdélena od Jeseniku zhruba 15 km v obci Mikulovice.

28



M v

Restaurace Gemer a Restaurace Ktizovy vrch jako jediné z vybranych objekt
disponuji specidlné vytvoienou kuchyni - steak grillem, kde se ptipravuje kvalitni steakové
maso. Tyto kuchyné jsou vybudovany v otevieném stylu, kde zékaznici mohou sledovat
piipravu takového pokrmu. V piipad¢ Restaurace Kiizovy vrch je oteviena kuchyné
pii venkovnim posezeni v provozu pouze v teplejSich meésicich, v chladnéjsSim obdobi
se pokrmy typu steakll ptipravuji v bézné kuchyni s ostatnimi pokrmy. Steak grill v restauraci
Gemer je v provozu permanentné po cely rok a je umistén v budové, coz je pro restauraci

Gemer vyhodou, jelikoz mtize zakazniky praveé na typ této ptipravy steaki lakat po cely rok.

Pizzu ve svém prodejnim sortimentu nabizi vice restauraci, které jsou vybrany
a zobrazeny v tabulce 3.1, a to Bowling Jesenik, Restaurace na Palub¢, Pizzerie Tosca
a Pizzerie Pinocchio. Chut’ a pfiprava pizzy se v riznych provozech lisi, az na Pizzerii
Pepino, potazmo restauraci Gemer, a Bowling Jesenik. Je to zplisobeno ptedchozim
plsobenim stavajiciho provozovatele restaurace Gemer v kuchyni Bowlingu Jesenik. Po jeho
odchodu se postup pfipravy a mnozstvi ingredienci nezménil pravé v Bowlingu Jesenik.
Nyn¢jsi provozovatel restaurace Gemer si svou ,recepturu® prevzal a predal ji kuchaiftim
v kuchyni restaurace Gemer, avSak stile se ji s persondlem snazi zlepSovat a inovovat,
i co se ty¢e novych druhl pizzy. Z pohledu rozvozu pizzu rozvazi pouze Bowling Jesenik

a Pizzerie Pepino z vySe zminénych, ale vice oblibena je pizza z restaurace Gemer.
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s tydennim menu

Tab. 3.1 Prehled konkurence

Bowling Jesenik ANO 69 1 ne ANO ne ne
ANO 69-99 4 ANO ANO ANO ANO
Hotel Slunny dviir ne 80 3 ne ANO ANO ANO
ne 70 2 ne ne ANO ANO
Na Koupalisti ANO 69-109 7 ne ANO ne ANO
ne 85-128 1 ANO ANO ANO ANO
Pizzerie Tosca ANO 75-90 4 ne ANO ne ANO
ANO 64-68 3 ne ANO ne ne
Restaurace Labyrint ANO 70 2 ne ne ne ANO
ANO 70-75 2 ne ANO ne ANO
Vila Elis ANO 85-110 3 ne ANO ne ne
ANO 70 1 ne ne ne ne
Pizzerie Pepino ANO 89-159 4 ANO ANO ne ANO
ANO 70 1 ne ANO ne ne
Pizzerie Pinocchio ANO 75-89 4 ne ne ne ne
ne 86-160 5 ne ANO ANO ANO
bez tydenniho menu
ne - - ne ANO ANO ANO
ANO - - ne ANO ANO ANO
ne - - ne ANO ANO ANO
ne - - ne ANO | AaNo | ANoO
ne - - ne ne ANO ANO
ne - - ANO ANO ANO ANO
ne - - ne ne ANO ANO
ne - - ne ANO ANO ANO

Zdroj: Vlastni zpracovani

3.2. Restaurace Gemer

Zkoumany objekt se nachazi ve mésté Jesenik pobliz autobusového nadrazi, tudiz je
strategicky umistén v lokalite, kde je velka pravdépodobnost vyskytu jak turistii, tak mistnich
obyvatel. Blizka vzdalenost od polskych hranic usnadiiuje polskym turistim zavitat do mésta
Jesenik ¢i do této restaurace. Vyhoda nedaleké vzdalenosti od mistniho kina a divadla také

,laka*“ obyvatele k navstéve této restaurace.

Objekt, vnémz se restaurace Gemer, nebo také Pizzerie Pepino ¢i Pepino Pizza,

nachazi je tvofen dvéma patry. V pifizemni Casti se nachazi restaurace a v nadzemnim patie je
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umistén bar (Blues bar) a také kanceldie. Restauracni zafizeni i bar — Blues bar, spravuje
stejny provozovatel, a to pan Josef Tous. Pro ucely této prace je popsdn pouze prostor
restaurace bez Blues baru. Restaurace je tvotfena tfemi kuchynémi — kuchyni pro piipravu
minutkovych pokrmi, pizzerie a steak grill. Restaurace disponuje tfemi prostory — kutracka
restaurace, nekufdcka Cast restaurace — zastfeSena a vyhfivana terasa, a dale venkovni
zahradka. Na terase se nachazi také détsky koutek. Venkovni zahradka je v provozu
pfi adekvatnim pocasi od jarnich az do podzimnich mésicti. Kapacita venkovni zahradky
je 58 osob, zastfeSené terasy 57 a kufdcka restaurace nabizi 48 mist k sezeni, salonek

disponuje prostorem k sezeni az pro 20 osob, ¢ili dohromady je nabizeno az 183 mist.

Interiér prostoru restaurace je tvofen fotografiemi vyobrazujici historické budovy
v Jeseniku v jejich ptivodni podobé¢. Terasa je postavena ze dievéné konstrukce a cely tento

prostor je ladén do ptirodnich barev, tudiz u mnoha hostt budi piijemny dojem.

Sektor kuchyné ptipravuje jak minutkovou kuchyni, tak saldty a také téstoviny.
Pizzerie pfipravuje pizzu, kterou poté déale persondl rozvazi po blizkém okoli. Nové je
v restauraci ziizen steak grill, kde se pfipravuji pokrmy pouze z kvalitnitho bio masa

od soukromych chovateli mistnich honiteb.

Pizzerie a steak grill jsou vybudovany v otevieném stylu. Otevieny styl kuchyni
se fadi mezi nové trendy v gastronomii. Diky tomu mohou zakaznici sledovat piimo pfipravu
daného pokrmu a také si ,,vychutnat* vlini pokrmu jiz pfi jeho ptipraveé. V piipad¢ steak grillu
je kladen diraz také na vizudlni prezentaci danych pokrmi, nékteré flambované dezerty lze
pfipravovat piimo pied zraky hostl.. Tento zplisob servirovani se nazyva oteviend kuchyné
nebo front cooking. Tento styl ptipravy pokrmi lze fadit mezi tzv. zazitkovou gastronomii,

coz je jeden z mnoha trendti v sou¢asné moderni gastronomii.

Persondl je rozdé€len na dvé smény, kdy v kazdé sméné jsou tfi servirky, hlavni kuchat
a pomocna sila v kuchyni, jeden kuchat pfipravujici pizzu a osoba zajiStujici rozvoz pizzy
a kuchat ve steak grillu. V letni sezong servirkdm a také kuchattim v kuchyni vypomaha jeden

az dva brigéadnici ¢i brigadnice, dle zavislosti na vytiZeni restaurace.

3.2.1. Vyvoj restaurace Gemer
Pan TouS§ (stavajici provozovatel) restauraci Gemer spravuje od roku
2011 pod ndzvem Pizzerie Pepino a v dobé pfed pievzetim pusobil v jinych provozovnach

v Jeseniku, avSak vzdy pod ndzvem Pizzerie Pepino. Restaurace Gemer se vSak pro mistni
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obyvatele stal vzity nazev, aproto zaménuji Castokrat ndzev Pizzerie Pepino s restauraci
Gemer. Piedchozi provozovatel vyuzival tuto budovu jako restauraci s kuchyni. Po ptrevzeti
souCasnym provozovatelem méla plvodné tato restaurace pouze jeden provoz
s jednou kuchyni. Prvotné¢ se kuchyné, pod vedenim pana TousSe, orientovala piedev§im
na ptipravu pizzy, a také jeji rozvoz. Tento zamér byl preferovan 1 v predchozich
provozovnach, diky ¢emuz si vytvotil dobrou povést a ziskal na oblibenosti v Jeseniku i okoli.
Posléze byl provoz rozSiten o dal$i Cast restaurace s venkovnim posezenim, pozdéji
se venkovni posezeni zacalo rozSifovat a byla vytvofena kryta terasa. Tato terasa byla
postupné renovovana a stavebné rekonstruovana az do podoby, kdy diky provedenému
zatepleni mize byt uzivana i v zimnim obdobi. Po zpfistupnéni této terasy i v zimnim obdobi
se zacala rozSifovat i kuchyné, a to pfemisténim kuchyné s pizzou do samostatnych prostor
na terase. Tento prostor byl vybudovan ve stylu otevienych kuchyni, ktery se stdva v moderni
gastronomii stale vice oblibenym. Oteviena kuchyn€ nabizi hostim piimého sledovani
procesu piipravy daného pokrmu, v tomto ptipadé pizzy. Od konce roku 2013 se kuchyné
rozsifila, a to o nabidku pokrmt z kvalitniho bio masa. Tato kuchyn — steak grill, byla
vybudovana ve stejném stylu jako pizzerie, Cili oteviené¢ kuchyné, a to také v prostorach
zateplené nekutacké terasy, hned vedle jiz vybudované pizzerie. MoZnost oteviené kuchyné
nabizi hostim restaurace pifimého sledovani piipravy pokrmu a také zazitek v podobé viiné
z pokrmt pfipravovaného pobliz stolu. Tento styl otevienych kuchyni patii, jak jiz bylo

v praci zminéno, k novodobym trendiim v gastronomii.

Jesenik, jako mala, avSak turisticky lakavéa oblast, poskytuje nespocetné mnozstvi
restauracnich zafizeni, proto je dileZité se jakkoliv odliSit. I pfes rozristajici se velkou
konkurenci patii pizza z Pizzerie Pepino k nejoblibenéjSim a 1lidé si ji nejcastéji vybiraji
pro rozvoz domii. Kuchai ve steak grillu, ,steakai*, se neustale snazi o inovace svych
pokrmil, napf. neustale obnovované poledni Business menu nabizi kazdy patek pokrm
pfipravovany dle specialniho receptu z archivu. Nebo nedavné pouZzivani ,,gastroinjektoru®,
kterym se maslo poddvané ke steakiim vpravuje piimo do ngj. Dale také sleduje nejnovéjsi

trendy jak v moZnostech servirovani pokrmi, tak v jejich ptipravé.

Pravidelné poradané akce pro rodice i déti jsou lakadlem pro navstévniky. Opakované
se porada napt. Valentynsky vecer, kdy je v nabidce specidlni valentynské menu, nyni jiz
pfipravované ve steak grillu, Mikuldssky vecirek urceny predevSim détem, kdy se sam
provozovatel a persondl servirek pfevléknou do kostymu a je pfichystan program pro déti

a mnohé dalsi.
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Hlavni myslenkou pana TouSe je vytvofeni fungujici restaurace s kvalitnimi pokrmy
pro vSechny navstévniky. Proto nabizi sektor kuchyné jak kvalitni masa, které vSeobecné
upfednostiiuji muzi, téstoviny a salaty, které preferuji zeny a pohary a pizzy pro déti.
Provozovatel restaurace se snazi co nejvice vyhovét pranim vSech zakaznikd,
a proto se neustdle spolecn¢ s celym persondlem snazi piichazet snovymi napady
zpiijemiujicimi pobyt hostli v restauraci. Persondl miize pfichazet s novymi zlepSujicimi
napady, které predaji zaméstnavateli, ktery je s nimi prokonzultuje. Mezi takovéto napady
se fadi vyména ubrouskli v ramci rocniho obdobi, vyzdoba na stolech v podobé svicni,

pii udalostech jako napt. Velikonoce vyzdoba uzptsobena prave této piilezitosti apod.

3.2.2. Usporadani zarizeni

V nasledujicim textu je vyobrazeno uspofadani jednotlivych provozi restaurace
Gemer, a to celkovy pohled na restauraci Gemer, jednotlivé useky barll v restauraci
a na terase, kuchyn, pizzerie a steakovd kuchyné. I kdyZ objekt restaurace Gemer tvofi
dvé patra, pro tuto praci je dalezité spodni patro, kde jsou veskeré provozy kuchyni. Z tohoto

divodu jsou popsany pouze jiz vyse zminéné provozy.

3.2.2.1. Restaurace Gemer

Obvykle jsou provozovny typu restauraci €i jidelen ¢lenény na casti skladovaci,
provozni a ¢ast s jidelnou pro hosty. Jak je vidét na obrazku 3.2 cela plocha je rozd€lena
na dva prostory s jidelni €asti, nazvanymi terasa a restaurace, venkovni zahradu, prostory
piipraven (bar v restauraci a bar na terase), kuchyni, pizzerii, steak grill, détsky koutek, sklady
a socidlni zafizeni, které se nachéazeji v pfizemni ¢asti budovy. V restauraci se také nachazi

odd¢€leny prostor — salon, ktery je nekufdckou ¢asti kuracké restaurace.

Nadzemni ¢ast budovy tvoii Blues bar a kancelare, které vSak nejsou na nakresu
vyobrazeny. Tato prace se ve€nuje pouze provozu samotné restaurace, proto nejsou tyto

prostory v nakresu zakresleny.

Modfe vyobrazené prostory jsou vnoifeny do ¢asti vybudovanych prostor, naptiklad
sklad oznaceny ¢islem 12 je umistény pod schody, nebo jako v ptipad¢ schodi do Blue-baru,

v obrazku vyznacené jako 9°, vedou do jiné ¢asti budovy.
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- venkovni
~ zahrada

Obr.3.2 Nakres celé restaurace Gemer

1 steak gril

" piipravna pizzy

Legenda:

1. Vylevka
2. Satna

3. Chodba

4. Suchy sklad

5. Mrazici a chladici boxy
6. Lednice

7. Bramborarna

8. Dvere
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9. Schody

9’. Schody do nadzemni ¢ast — Blues baru
10. Vydejni okénko

11. Okénko pii ptijem Spinavého nadobi
12. Sklad

V suchém skladu se skladuji potraviny jako je napf. mouka nebo konzervy,
v chladicich a mrazicich boxech, které jsou v nédkresu vyobrazeny pod Cislem 5, se nachazeji
mlécné produkty, zelenina, uzeniny a maso. Tyto potraviny se uchovavaji dle druhu kazda
zvlast, v samostatnych chladicich nebo mrazicich boxech zdidvodid hygienickych.
V bramborarné, oznacené Cislem 7, se skladuje kofenova zelenina, jelikoz dle hygienickych
norem nesmi pfijit kofenovd zelenina do styku s Zzadnou jinou potravinou vzhledem
k moznosti kontaminace latkami obsaZzenymi v hlin€. Proto je tfeba tuto kofenovou zeleninu
skladovat samostatné, a to v bramborarné. Moznosti kontaminace jsou zminény

v této diplomové praci.

Sklad umistény mezi ptrechodem zbaru do restaurace a baru na terase slouzi
k uchovavani sortimentu potiebného pravé k provozu téchto barh. Skladuje se zde vino,
dopliiky ke kavam, jako je titinovy cukr, bily cukr a oplatky. Dale jsou zde také umistény
sypké smési na ptipravu mléénych napoji a horkych cokoldd, a také bedny s napoji v lahvi. Je
zde také police, kde jsou umistény lahve s alkoholickymi napoji s vy$§im obsahem alkoholu.
Sklad nachdzejici se vedle salénu slouzi pro uchovavani zboZi pro celou restauraci Gemer,
ale pfedevsim pro Blues-bar. Tento sklad je nejvétsi a jeho plocha je rozsifena i do podzemni
casti. V tomto skladu jsou také ndpoje v lahvich, alkoholické napoje s vy$Sim obsahem
alkoholu a také jsou zde sudy s pivem, kofolou a vinem, které¢ se podavaji jak v restauraci
a na terase, tak také v hornim patie, kde se nachdzi Blues-bar. Ve skladu, oznaceném
v nakresu pod Cislem 12, jsou umistény potieby pro socidlni zafizeni (papirové utérky,

toaletni papir apod.).

Veskeré skladovaci prostory a samotné skladovani je podfizeno nafizenimi z Kapitoly
IX Zésad spravné vyrobni a hygienické praxe ve stravovacich sluzbach, vydané Narodni

politikou podpory jakosti, viz Ptiloha 1. [12]
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3.2.2.2. Restaurace

Tento prostor byl vyuzivan jako jidelni Cast od zaCatku provozu i1 predchozi
provozovatelkou. Po pievzeti panem Tousem doslo pouze k vymalovani stén, avSak interiér
byl az na malé drobnosti nezménén. Na sténach jsou umistény fotografie vyobrazujici

historické budovy a mista v Jeseniku v jejich ptivodni podob¢.

Restaurace je kutackou ¢asti celého objektu, s vyjimkou salonku, ktery je nekuracky.
Tento prostor je stavebné oddé€len a jsou zde i dvefe. V prostoru restaurace se nachazi 48 mist
k sezeni, z toho je k dispozici 5 zidli pfimo u baru a dale mista v saléonku pro dalSich zhruba

20 osob. Dohromady se tak hostim nabizi az 60 mist k sezeni.

V misté pro zaméstnance, kde maji servirky pracovni plochu, se nachdzi mimo jiné
také kavovar, kde se ptipravuji horké napoje jak pro sektor restaurace, tak také pro hosty
nachazejici se v nekufacké ¢asti, a to v prostoru zastieSené terasy, popi. na venkovni
zahréadce. V lednici pod kdvovarem se skladuji mléka, kterd jsou potiebna k piipravé urcitych
druht kav, a také jako dopln€k k servirovani kdv. V této lednici jsou také umistény citrony

a pomerance pouzivané k ¢ajim a dal$im napojam.

Jak je vidét na Obr. 3.3 je zde 1 vydejni okénko a okénko pro piijem Spinavého nadobi.
Kazdé okénko musi byt vybudovano zvlast, oddéleno od sebe, tak aby nedochazelo ke kiizeni
Gistého a $pinavého nadobi. Cisté nadobi je takové, které je po umyti a prozatim nepfislo
do styku s hosty. Spinavé nadobi je takové, na kterém mél jiz host naservirovany pokrm.
Toto opatfeni ma opét odivodnéni v hygienickych pifedpisech. K okénku se Spinavym

nadobim se umist'uje naddobi jak z restauracni Casti, tak z prostoru terasy a zahradky.

V lednici u schodl na terasu jsou umistény napoje v lahvich podavané v restauraci.

Jedna se o nealkoholické napoje a ochucené lahvova piva.
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Obr. 3.3 Zobrazeni prostoru baru v restauracni ¢asti
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Legenda: Sedé vyznatené &asti jsou bud’ nad nebo pod prostory s ernou barvou,

napiiklad mycka na nadobi je pod pracovni plochou, sklenice jsou umistény na polici, ktera je

vybudovana nad pocita¢em atd.

3.2.2.3. Terasa

Terasa s venkovni zahradkou disponuji nejvétSim poctem mist k sezeni. Pro terasu

a venkovni zahradku pfipravuje personal napoje na jedné pracovni ploSe, kterd je vyobrazena

na Obr. 3.4. Spole¢né pro tyto prostory je také vydejni okénko a odkladaci pult na Spinavé

nadobi. Toto Spinavé nadobi se nasledné¢ odnasi do prostor restaurace, kde je vybudovano

okénko pro pifijem Spinavého nadobi.

V lednici vedle pracovni plochy jsou uchovdvany suroviny potiebné k piiprave

michanych népoji a v lednici u schodi do restaurace alkoholické a nealkoholické napoje

v lahvich, podavanych na terase popfi. na zahradce.
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V prostorach terasy je vybudovana oteviend kuchyné pro piipravu pizzy,
a také steakového masa — steak grill. Rozmisténi téchto oblasti je vyobrazeno
na Obr. 3.4. a Obr. 3.5. Obé tyto kuchyné jsou vybudovany v ,,otevieném stylu®, aby mohli

zékaznici sledovat piimo ptipravu téchto pokrmti.

Obr.3.4 Nakres baru na terase

... police na ;
- §pinavé nadobi |

" pracovni |77 vyéepni
- plocha

mrazak

schody do restaurace

Zdroj: Vlastni zpracovani

Legenda: Tak jako v predchozim pifipadé¢ jsou Sed€ vyobrazeny spotiebice, které jsou
umistény pod Cerné¢ zaznaCenymi. V tomto piipadé¢ jsou mycka a mrazdk umistény

pod pracovni plochou.

3.2.2.4. Kuchyné

Kazdy sektor kuchyné, at’ se jednd o kuchyni, pizzerii nebo steak grill, dodrzuji zasady
spravné vyrobni praxe, a tim 1 nafizené¢ hygienické normy. Uspotfadani a vné&j$i tprava
prostoril, kde se pokrmy pfipravuji, oSetfuji suroviny nebo zpracovavaji potraviny, musi
podléhat postupiim spravné vyrobni praxe, a to vcetné dodrzovani ochrany pied moznou
kontaminaci  potravin. Kontaminace muze byt bud’ chemického, fyzikalniho
nebo mikrobidlniho typu. V pfipadé chemické kontaminace se latky ze surovin dostanou
do pokrmu, coz mulze vyvolat nezddouci reakci organismu konzumenta. Jednd

se bud’ o pfirozené toxické latky jako solanin v syrovych bramborach, nebo toxické latky
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vznikajici pii ptipravé pokrmi, napiiklad latky vznikajici pfi nespravném zplsobu grilovani,
peceni apod. Ttretim typem jsou alergeny, které ovliviiuji pouze urcitou skupinu konzument.
Fyzikélni kontaminace predstavuje vmiseni se mechanickych necistot, jako je napft. hlina,
pisek, slupky, kosti atd. do pokrmi. Mikrobiologicka kontaminace piedstavuje nebezpeci
vniknuti mikroorganismti do téla ¢lovéka, coz vyvola onemocnéni. Proto je dilezité¢ dbat

na potiebné zasady, aby se predchazelo kiizové kontaminaci. [12]

Sektor kuchyné dostal ,,do rukou“ pan TouS po sedmi letech jejiho provozu
po predchozi provozovatelce, proto bylo nutné zafizeni v ni renovovat nebo nahradit. Stroje
maji svou urcitou zivotnost, a proto ihned pii pievzeti musely byt nckteré stroje
jako konvektomat nebo fritéza vyménény. Fritéza musela byt vyménéna z diitvodu nespravné
manipulace a Spatné uklidové péce, proto ji radéji novy provozovatel, vymeénil za novou.
Stroje v kuchyni maji pfibliznou Zzivotnost Ctyii az osm let v zavislosti na typu stroje,

vytizenosti, manipulaci a uklidu.

V kuchyni se piipravuje minutkova kuchyné. Kuchyné v restauraci Gemer je
uspotadana dle ostrovniho stylu, coz znamena, Ze uprostted celé mistnosti se nachazi pracovni
stil pro ptfipravu pokrmi a po strandch mistnosti oblasti bud’ s prostory pro skladovani,
jako je lednice, mrazici box, nebo ¢asti pro skladovani nddobi nebo mista pro piipravu
pokrmii. V kuchyiiském prostoru se také nachazi dvé vydejni okna a jedno okno pro piijem
Spinavého nadobi. Nedochdzi tak ke kontaminaci ¢ist¢tho a Spinavého nadobi,

coz je pfedpokladem hygienickych norem.

Dalsi z fady hygienickych natizeni poZaduje, aby tzv. ¢erné nadobi, do této kategorie
patii hrnce, panve a podobné nadobi, v kterém se piipravuje jidlo, nepfiSlo do styku
s tzv. bilym nadobim. Mezi bilé nadobi se fadi talife a veskery servis, v kterém se pokrmy

podavaji.

Maso a vejce musi byt zpracovavany samostatné, proto je v kuchyni zaveden ,,masovy
usek®, kde se s témito potravinami pracuje. V zavislosti na hygienickych normach je vedle
tohoto useku umistén dfez. Dodrzovanim hygienickych norem se v ptipad¢ zpracovavani
masa a vajec piredejde mozné kiizové kontaminaci mikrobialniho piivodu. Povrchy, zatizeni
a nastroje pro piipravu syrovych potravin zivo¢isSného ptivodu by mély byt fadné CiStény

pted a po pouZiti, coz se v kuchyni restaurace Gemer dodrZuje.
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Rezon slouzi k ohievu jidla, jedna se o vanu s teplou vodou, v které jsou ponofeny
nadoby s polévkou. Je dobré mit rezon pobliz vydejniho okénka, coz kuchyné v restauraci
Gemer spliuje. Nad rezonem se nachdzi police s nadobim k servirovani. Salamander,

nebo-li ,,opékac®, slouzi k zapékani, ohtivani nebo pouze k udrzeni teploty pokrmii.

V lednicich uprostied, pod pfipravnou se nachéazeji suroviny na dany den. V prvni
lednici jsou umistény suroviny, jako je napf. tatarska omacka, majonéza apod. Nasledné je
uskladnéna v druhé lednici zelenina. Vedle téchto lednic jsou Supliky s vafechami a jinymi

potfebnymi pomuiickami pro vareni.

Obr.3.5 Nakres kuchyné

L
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" okénko pro Spinavé

restaurace

.. kovenktomat -

cedenn

alamander, servis

heear

- vydejni okénko -}

terasa

2
r

zpracovani

Jako v pfedchozich pfipadech jsou Sed€¢ vyobrazeny  casti

Legenda:

pod, nebo nad ¢erné zakreslenymi. Lednice a Suplik jsou pod ptipravnou, mikrovinna trouba,
salamander a servis se nachazeji na polici, kterda je zabudovana nad rezonem a chladicim

pultem.

3.2.2.5. Pizzerie

Prostory pizzerie jsou uspotadany do pomyslného tvaru ,,U*. Na postrannich sténach
jsou umistény zasobniky s ingrediencemi a také velka pracovni plocha. Pec na pfipravu pizzy

a rozehfivani peciva je nedilnou soucasti tohoto prostoru. V této peci se pecivo pripravuje
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piedevsim rano pred zacatkem pracovni smény uréenym pracovnikem. Toto pecivo se podava
k vybranym minutkovym pokrmlim, ale piedevSsim ke steakim ze steak grillu.

Dle hygienickych zasad se zde také nachazi prostor pro umyti rukou apod.

Vedle prostoru s peci se nachazi vchod do ¢asti, kde se pfipravuje té€sto na pizzu.
Zde se tésto pripravuje, hnéte a také vazi, jak je vidét na Obr.3.6. Navazené, zpracované tésto
se pot¢ umistuje do zasobniku tésta, ktery je v prostorach pizzerie, coz lze vidét
na nakresu Obr. 3.6. Z vydejniho okénka se pizzy dale expeduji servirkdm, které pizzu

nasledné odndsi zakaznikim jak na terase a zahradce, tak také v restauraci.

Zasobnik ingredienci tvoii Supliky s jednotlivymi surovinami potfebnymi na pizzu,
které jsou umistény pod pracovni plochou. Talife a krabice na pizzu jsou na samostatné polici
nad prostorem, kde se zdobi pizza. Zéasobnikem tésta jsou mysleny specidlni nadoby

nad plochou, kde se vali tésto, jak 1ze vidét na Obr. 3.6.

Obr. 3.6 Nékres pizzerie

. pripravna tésta _:

zasobnik ingredienci

... prostor na "zdobeni pizzy" ..

....... e UppeyJURpape Fupepe Iy

R [

Zdroj: Vlastni zpracoﬁni

3.2.2.6. Steakova kuchyné — Steak grill

Tento nové vybudovany prostor v otevieném stylu, jako pizzerie, disponuje

nejnoveéjSimi zafizenimi pro piipravu kvalitniho steakového masa, jako je napft. digitalné
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fizena udirna, grilovaci deska, holdovaci vana, kterd v lazni ze §tavy umoziuje kiehnuti
steakdl, infra lampa pomahajici udrzovat adekvatni teplotu steakli nachézejici se u vydejniho

okénka a dalsi. Na Obr. 3.7 lze vidét rozlozeni spotiebicl ve steak grillu.

Rezon slouzi pro ohtev talift, teply talif udrzi déle kvalitu pokrmu. Pec na dopékani
se nazyva salamander, je umisténa vedle fritézy. V lednicich se nachazeji pfedem navazena
a pripravena masa, omacky specialné ke steakiim a také dezerty, které se podavaji k Business

menu nebo samostatné.

Obr. 3.7 Zpracovani steak grillu
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3.2.3. Uspoiadani pomiicek na pracovni ploSe
Pro ucely této kapitoly byly vybrany pouze prostory, kde se pfipravuji napoje, nikoliv

sektory kuchyni. Vybran byl bar v restauraci a bar na terase.
3.2.3.1. Bar v restauraci

Na Obr. 3.8 jsou vyobrazeny potfebné véci na celém pracovnim prostoru v baru
v restauraci, tyto predméty zde zistaly po zvazeni frekvenci pouzivani. Mezi dalsi, které byly
umistény do jinych prostor, patii pouze krémy na ruce a nadbyte¢né psaci potieby, které byly
umistény na pracovni ploSe. Krémy na ruce byly umistény do volného prostoru

mezi vydejnim okénkem a okénkem pro piijem Spinavého nadobi.

42



Na pracovni plochu se odklad4d Spinavé nadobi pfedtim, nez se ulozi do mycky
umisténé pod touto plochou. Déle je na tomto misté také nadoba, ve které je otvirdk potfebny
k otevieni napoji z lednice, dale také propisovaci tuzky nezbytné piti praci servirek,
a také uctenky na zapisovani objednavek. Odpadkovy koS spolu s bednou na prazdné lahve
od napoju je umistén pod pracovni plochou. U dfezu se nachdzi myci prostfedky. Diez je
rozde€len na dvé ¢asti, v jedné z nich se nachazi ,,spulboy*, ¢ili ruéni mycka skla. Pod diezem
je umistén pristroj na vytvareni ledu. V lednici pod mlynkem na kavu se uchovava mléko
ke kave, a také je zde uskladnéné ovoce (pomerance a citrony) k cajim. Vedle mlynku
na kévu se nachdzi ,,kapsle* pro piipravu bezkofeinové kavy. Nad kavovarem maji své misto
hrnky a doplikové sklo k piipravé kavy. Pod polici se sklenicemi je prostor pro sackové caje
a medy. V prostoru okénka pro Spinavé nddobi je umisténo prkénko pro krajeni ovoce
z lednice. Mezi okénky na piijem Spinavého nadobi a vydej jidel se nachazeji piibory.
Na vydejnim okénku jsou umistény ubrousky a talite, které se pouzivaji bud’ pod polévkovou
misku nebo na ptibory podavané k jidlim. Ve skiince podél celé stény jsou schovany dzbany
na vodu, vazy, ubrousky a potfeby pro personal. V prostoru, kde se nachdzi pocita¢
k zapisovani objednéavek je umisténa také tiskdrna bontl a ptistroj umoznujici placeni platebni
kartou. MozZnost placeni kartou je zde zfizena nové, a to od fijna roku 2014. Pod pocitacem

jsou skiinky, kde se umist’uji faktury a jiné pottebné véci pro provozovatele restaurace.

Kazd4 sména povrchové uklizi pracovni prostor kazdy den, po ukonceni pracovniho
dne. Vé&tsi uklid se provadi pii predavani smeény, coz se uskuteciiuje jednou za tyden. Kavovar
se dikladn¢ umyje, mycka na nadobi a ,,spulboy* také, vylije se odpad z kavovaru a dalsi.
Na konci tydne, ¢ili vnedé¢li, se Uklid provadi nejdikladnéji z celého tydne. PouZivaji
se pripravky na chemické bazi jak do kdvovaru, ,,spulboye®, tak také do mycky na nadobi,
aby bylo vSe fadn€ umyté. Jednou do roka probiha tzv. sanitdrni den, kdy se nejdikladnéji
z celého roku uklidi kazdy prostor, a to jak vSechny kuchyné, tak také ptipravny, Cili bary
v restauraci a na terase. Béhem sanitarniho dne se uklizi také veskeré police, kde je umisténo
sklo na néapoje a vSechny ostatni pomiicky potiebné k vykondvani prace. Police

se samoziejme utiraji od prachu Castéji, nez jednou za rok béhem sanitdrniho dne.

vvvvv

Ize vidét na Obr. 3.8.

Kontrolu pracovisté provadi zaméstnanci vZzdy na zacatku smény, a to predevSim

pii pfedavani smény. VSe musi byt uklizeno, tak, jak je jiz zavedeno. Zaméstnanci jsou jiz
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zvykli na urcity standard, ktery je nastolen. Pfi zjisténi jakéhokoliv nedostatku pii uklidu
upozorni zaméstnanec, ktery tuto skutenost zpozoroval, bud’ persondl smény, kterd uklid
neprovedla dikladn€, popt. jdou za zaméstnavatelem. Tento problém se poté fesi
na pravidelné poradanych schiizich nebo si provozovatel se zaméstnanci z dané smény sam
promluvi. Mezi personalem panuje vSak pratelskd atmosféra, proto pan provozni takové
problémy nemusi témeét feSit. Provozovatel navstévuje pracovisté kazdy den, avsak
nejdukladnéjsi kontrolu provadi po sanitarnim dnu, kdy by mély byt vSechny prostory

bezchybné uklizeny.

Obr. 3.8 Standard pracoviste v restauraci
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Zdroj: Vlastni zpracovani

3.2.3.2. Bar na terase

Uspotadani potieb v baru na terase je zobrazeno na Obr. 3.9. V prostoru vycepniho
zatizeni je také, jako v pfipad¢ baru v restauraci umisténa nadoba, ve které jsou uloZeny
propisky, otvirdk a Uctenky pro zapisovani objednavek. Dulezité je mit tyto véci neustéle
po ruce. V tomto prostoru se také umist'uji lahve s nacepovanym Cervenym vinem. Vino bilé
1 Cervené se Cepuje do specidlnich lahvi v prostoru baru na terase a posléze se donasi na jiz
zminéné misto na terase. Na zacatku smény musi byt tyto lahve vzdy plné. Za vyCepnim
zafizenim je také plocha pro piibory, talife na pfibory, ubrousky a jidelni listky podavané

hostliim. Pracovni plocha, nachédzejici se mezi vyCepnim zafizenim a dfezem je urcena
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pro odkladani sklenic, které servirky pfinesou od hostli ze stolu. Dale se pak tyto sklenice
davaji na umyti budto do mycky, a nebo pii velkém naporu na terase, popt. zahradce,
se umyvaji v ruéni mycce nadobi, cili ,,spulboy”, umisténé vjednom ze dvou drezi.
Na pracovni ploSe mezi diezem a lednici se piipravuji michané népoje v letnich mésicich,
proto je zde umistén také ,,shaker” a drti¢ ledu. Tyto spotfebiCe jsou pottebné pii piiprave
michanych ndpoji a mlécnych ndpoji podavanych v letni sezoné. Dale je umisténa
na pracovni ploSe specidlni naddoba, ve které se uchovavaji kostky ledu, které se dopliuji
z ptistroje na led, ktery je umistény v baru v restauraci. V mrazaku pod pracovni plochou
se uchovavd zmrzlina, kterd se pouziva naptiklad k pfipravé mrazené kavy. V lednici
se nachdzi na zacatku smény uvatend kava, kterd se vyuziva pro ptipravu jiz vySe zminéné
mrazené kavy, ovoce a mata na michané napoje, mléko a dalsi potfebné véci. Naproti lednice
v polici jsou také umistény nadoby se suchymi surovinami potfebnymi k ptipravé nékterych
napojl, jsou jimi napf. rozpustna kava, cukr atd. Police se sklem poté disponuje vSemi
sklenicemi, které jsou k dispozici pro sektor terasy, popt. zahradky. Jsou zde sklenice na vino,

michané napoje, Samparnské, pivo i nealkoholické napoje.

Frekvence uklidu je stejna jako v ptipad¢ baru v restauraci, jelikoz tyto dva useky jsou
v provozu ve stejnou dobu a souviseji spolu. Na terase se také musi dbat o tklid polic,
kam se odklada Spinavé nadobi, které se nasledné pienasi do okénka v restauraci, kde se toto
$pinavé nadobi piijima. Uklid tohoto prostoru probihd vzdy na konci kazdého dne,

po skonceni provozu kuchyng¢.

Obr. 3.9 Standard pracoviste na terase
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3.2.4. Pohyby personalu pri zpracovani objednavky

V restauraci Gemer pro zadavani objednavek funguje systém AGNIS. Jedna
se o jednoduchy software program urceny pro restaurace. Do pocitace, ktery je vybaven timto
systémem, se zadavaji objednavky, které nasledné¢ v ptislusnych provozech tiskne pftistroj
nazyvany tiskdrna bonti. Zaroven systém slouZi i jako pokladna pro servirky. V nasledujicim
textu je zaznamendm pohyb jednotlivych pracovnikli v urcitych ¢astech provozu, pii piijeti

vybranych druhii objednavek, a to i graficky pomoci spaghetti diagramii.

3.2.4.1. Kuchyné

Nejdiive si kuchafi museji piecist objednavku, kterou servirky zadaly do systému.
Na vytisknuté objedndvce je zobrazen i still, na ktery ma byt objedndvka vyexpedovéna.
Kuchat musi védét, ke kterému vydejnimu okénku ma pokrm po skonceni piipravy vydat,
jelikoz se okénka nachédzeji na jinych strandch kuchyné. Nasledujici kroky vyobrazeny
na Obr. 3.10 zaznamenavaji proces piipravy pokrmu, ktery obsahuje maso. VétSinou je
panvice ¢i podobné zafizeni k ptipravé jiz pfipraveno na spordku. Je vyobrazena piiprava
pouze samotného masa, bez ptipravy piiloh. Pfilohu obstardva pomocna sila v kuchyni. Pokud
se jednd napi. o hranolky, pomocna sila vyndd bramborové hranolky z mrazaku a umisti
adekvatni mnozstvi do fritézy, které se nachdzi na pracovni plose. Dale k hotovému pokrmu
tuto ptilohu posléze ptida. Pomocna sila obstarava také zeleninovou oblohu a pripravuje
salaty, které jsou soucasti stalé nabidky. Ingredience na ptipravu salatu se nachazeji v lednici
pod pracovni plochou. Hlavni kuchaf ma na starosti pfipravu masa a dalSich minutkovych

jidel. Kroky uskuteciiujici kuchaft pti ptipraveé pokrmu, jehoz soucasti je maso, jsou:
1. pfijem objednavky ze systému,
2. pfiprava surovin z lednice,
3. nasledné Giprava masa,
4. umyti rukou,
5. tepelna uprava masa,
6. cesta pro talif, na ktery se bude servirovat pokrm,
7. umisténi talife na piipravnu,
8. podani pokrmu i s panvici,
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9. servirovani pokrmu na talif,
10. tklid ¢erného nadobi
11. expedovani pokrmu do vydejniho okénka do restaurace,

11°. podavéani pokrmu do vydejniho okénka na terasu.

Obr.3.10 Ptiprava pokrmu z masa
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Objednavky, které sektor kuchyné obdrzi, se pfipevni magnetem na podlozku

umisténou nad reZonem, aby se dodrzelo spravné potadi ptichozich objednavek.

Nasledujici Obr. 3.11 zachycuje spaghetti diagram pfi situaci vydavani poledniho
menu, kdy je napor na kuchyni zifejmé nejvétsi za cely den jejiho provozu. Hlavni jidla
1 s polévkami jsou pfedem pfipraveny a uloZeny v reZonu, aby nedochazelo k jejich chladnuti.
Ukolem personalu je piipravit tyto pokrmy pred samotnym podavanim na zalatku denni
smény a poté je servirovat na talife a ndsledné vydavat personalu. Pokrmy na zacatku denni
smény se pripravuji z Gspory Casu a také z davodu velké poptavky po polednim menu

a pozadavku zakaznikli na jejich rychlé obslouzeni. NiZze zminéné body popisuji kroky,
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zobrazené v ndkresu spaghetti diagramu v Obr. 3.11, k pfipravé a naslednému servirovani

pokrmt z poledniho menu.
1. Ptecteni objednavky
2. Pfichystani vhodného naddobi na pokrm
3. Servirovani pokrmu na dany servis
4. Podavani pokrmu do vydejniho okénka do restaurace
4’. Expedovani pokrmu do vydejniho okénka na terase

Obr. 3.11 Vydavani poledniho menu
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3.24.2. Pizzerie

Tak jako v kazdém provozu kuchyné cely proces zacind prectenim objednavky
ze systému. Pfistroj umistény v kuchyni — tiskarna bond, vytiskne pfisluSnou objednavku.
Tato tiskarna je umisténa na vydejnim okénku. Na vydejnim okénku je umistén také zvonek,
na ktery kuchafi v pizzerii zazvoni, pokud je jiz pizza pfipravena k servirovani. Kroky

zobrazujici proces piipravy pizzy z Obr. 3.12 jsou nasledujici:

1. precteni objednavky, umisténi objednavky na ptislusné misto,
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10.

- vchod ze ste

_______ deaon

_______ JE

vyjmuti tésta ze zasobniku, kde je jiz presné naporcované a uchovavano v pytlicich

a nasledné valeni a pfiprava tésta do formy,

premisténi tésta do formy,

konec¢na ptiprava pizzy, ingredience na tésto, ,,zdobeni* pizzy,

umisténi formy s pizzou do pece,

umyti rukou,

premisténi personalu pro talii nebo krabici, na které se bude servirovat pizza,
umisténi talite nebo krabice na vydejni okénko,

vyjmuti pizzy z pece,

servirovani pizzy bud'to do krabice nebo na talif, v zavislosti na objednavce; nakrajeni

pizzy.

Obr. 3.12 Ptiprava pizzy
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3.2.4.3. Steak grill

U steak grillu je postup u prvotniho kroku stejny jako ve vSech provozech kuchyni,

nejdiive kuchat musi pfecist objednavku, kterou vygeneroval systém. Tiskdrna bonil
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se nachazi u vydejniho okénka na ptipravovacim pultu. Poté ptejde do lednice, kde si vynda
maso a nasledné¢ jej umisti na gril, kde maso pfipravuje. Kdyz je maso hotové, premisti
jej kuchat do holdovaci vany, kterda umoznuje steakim kiehnuti ve specidlni Stave.
Po tomto kroku se talif z rezonu umisti na vydejni okénko pod infra lampu, ktera udrzi talif
teply, a tim 1 podavany pokrm. Dale si kuchai vytdhne z lednice jiz pfipravenou omacku
ke steakiim. Tyto omacky se pfipravuji na zacatku kazdého dne, aby byly Cerstvé a chutné,
poté ji umisti na talif. Stejné tak i pecivo, které je soucasti témét kazdého chodu. Pecivo
se nachdzi naproti vydejnimu okénku. Nasleduje vytdhnuti masa =z holdovaci vany
a konec¢né dozdobeni pokrmu. VSe se provadi pod infra lampou, aby bylo dosahnuto
co nejvyssi kvality. Poslednim krokem je zazvonéni na zvonek, ktery je umistén na vydejnim
okénku. Po zaznéni signdlu si servirky pfijdou pro hotovy pokrm urCeny k servirovani.
Obr. 3.13 vyobrazuje piipravu steakového masa pii polednim menu, kdy je jiz maso

piredem pfipraveno, navazeno, upraveno a umisténo v lednici.

Obr. 3.13 Piiprava steakového masa
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3.2.4.4. Restauracni prostory — terasa a restaurace

Servirky nejdiive zadaji objednavku do pocitace, do systému AGNIS. Zameéstnanci
maji k dispozici dotykové monitory pro zadavani objednavek a nasledné vyuctovani s hosty.
Na monitoru vidi persondl jednotlivé stoly, ke kterym pfipisuji zvolené objednavky. Pokud

se jedna o libovolny pokrm, listek s objednavkou ,,vyjede®, Cili vytiskne tiskdrna bont,
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v ptislusné kuchyni, pokud se vsak jedna o jakykoliv napoj, servirky jej museji piipravit

na piislusné pracovni plose.

Pro ilustraci je zvolena drdha pohybu zaméstnanct pfi ptipravé horkého napoje, ktery
si objedna zakaznik na terase, popf. na zahradce. Pristroj na ptipravu teplych népoji je pouze
v prostoru baru v restauraci, proto zaméstnanci pracujici na terase museji sejit do prostor
restaurace, aby takovy to teply napoj, jako je napft. kava nebo ¢aj, ptipravili. Tento pohyb je
vidét na Obr. 3.14 a Obr.3.15. Jelikoz musi zaméstnanci pii ptipravé takového to napoje
prechézet pies dva prostory, pohyb je zobrazen na dvou obrazcich. Pokud maji zaméstnanci
pracujici v restauraci vice ¢asu, mize je persondl z terasy pozadat o vyhotoveni objednavky,
avSak stidle nezmizi pohyb, pii kterém musi vyhotoveny ndpoj donést na terasu.
Naopak v letnich mésicich, kdy personal restaurace Gemer nabizi urCit¢ druhy michanych
napojl, musi servirky z ¢asti restaurace pripravovat tyto napoje v prostorach baru na terase,
kde k tomu maji v lednici ptislusné suroviny a také sklenice na blizké polici. Tento proces je
velice naro¢ny na mnozstvi pohybu, nebot’ hrnky na kédvu se nachazeji pouze v sektoru baru
v restauraci. Pokud si zdkaznik objednd kavu na terase, resp. na zahradce, zaméstnanci
nejenze museji sejit do prislusného prostoru, ale nesou také s sebou horky napoj po schodech
pii pfechodu zjednoho prostoru do druhého, pii cesté¢ k zdkaznikovi, coz je nckdy
nebezpecné. Mlze dojit ke srazce persondlu, nebo také zakopnuti na schodech a nasledné
opafeni zaméstnance nesouci horky népoj. Pouzité hrnky a cely servis se nasledn¢ odkladaji
na odkladaci pult na terase, odkud jsou posléze snaSeny opét do prostor baru v restauraci,
kde se umyvaji v my€ce a umistuji zpét na své misto. Proto je takto zvolené umisténi
kavovaru pouze v prostorach baru v restauraci nejen pohybové ndro¢né na mnoZzstvi krokt
potebnych k uskute¢néni objednavky a naro¢né na ptesun servisu, na kterém je horky napoj
podavan, ale také relativné nebezpecné. V minulosti jiz k opafeni horkym napojem

pii pfemist'ovani se nékolikrat doslo.
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Obr.3.14 Pohyb pfti piipraveé horkych napoja
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Obr. 3.15 Pohyb pii ptiprave horkych napoji
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3.3. Dotaznik

Metoda dotazniku neni pro tuto praci stézejni vyzkumnou metodou, jedna

se pouze o podpturnou metodu pro ziskani doplnujicich informaci.

Dotaznik byl pfedloZzen zaméstnanciim restaurace Gemer, a to personalu v kuchynich
1 personalu obsluhujicim hosty. Dohromady bylo tdzano Sest servirek, sedm kuchait — jeden
kuchaf ze steak grillu, dva kuchafi z pizzerie a Ctyfi kuchafi ptimo z provozu kuchyné. Béhem
vyplilovani dotazniku dochazelo také ke konzultaci u nekterych otazek, a tim i ke zptfesnéni
jejich formulace. Pti nejasnostech po vyhodnoceni dotazniku byl s vybranymi zaméstnanci

proveden kratky rozhovor pro objasnéni nékterych odpovédi.

Dotaznik obsahuje 13 otazek, z ¢ehoz je 10 uzavienych a 3 oteviené. V uzavienych
otazkach mél persondl na vybér bud’to s vyrokem pronesenym v otdzce rozhodné¢ souhlasit,
spiSe souhlasit, spiSe nesouhlasit a rozhodné nesouhlasit. V otevienych otazkach poté mohli

projevit sviyj vlastni ndzor. Dotaznik je vyobrazen v Ptiloze 8.

Co z jednotlivych otazek vyplyva, je uvedeno u kazdé jednotlivé otazky, popf., jsou
zde uvedeny i ndvrhy, jak by se dany problém mohl fesit. Na konci je vedeno celkové shrnuti

vysledka dotazniku.

Otazka €. 1: Mam jasno v tom, jaké jsou moje pracovni ukoly

V odpovédich na tento dotaz témét vSichni stimto tvrzenim naprosto souhlasili,
zc¢ehoz plyne, Ze jsou pracovni uUkoly vhodné rozdéleny a zaméstnanci jsou

s nimi obeznameni.

Otazka €. 2: Mam dostatek ¢asu zakaznika co nejlépe obslouZzit.

Zamgéstnanci v sektorech kuchynich téméf jednohlasné zaSkrtli moznost ,,spiSe
nesouhlasim®. Po nésledném rozhovoru bylo zjisténo, Ze toto rozhodnuti plyne ze situace,
kdy je restaurace témét zaplnéna. Kuchati nestihaji vydavat pokrmy v adekvatnim Casovém
rozmezi. U personalu obsluhy ptfevazovala moznost ,,spiSe souhlasim®. Odiivodnéni je stejné,
jako v ptipadé€ personalu v kuchynich. Pfi zaplnéni prostorii pro hosty je obsluha hostl ¢asové
naro¢na, naopak pfi menSi navstévé je Cas na obslouzeni adekvatni. Takze vSe zalezi

na obsazenosti restaurace, nikoliv na uspotadani zatizeni.
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Otazka ¢. 3: Vim, jak ma vypadat jakykoliv napoj nebo pokrm

Zde se odpoveédi lisily. Steakaf, jelikoz pracuje sam, rozhodné souhlasi.
Mezi servirkami se objevovaly odpovédi ,,rozhodné souhlasim® a ,,spiSe souhlasim®. Rozpor
nastal u zaméstnanct, ktefi jsou zde jiz delSi dobu a téch, ktefi nastoupili v nedavné dobé.
Odlisnost se objevovala u servirovani ndpoji, kdy néktefi zaméstnanci nalévaji napoje
do jinych sklenic, nez ostatni. Nejvétsi problém se projevil v sektoru kuchyné. Nejcastéji
se objevovala odpoveéd’ ,,spiSe nesouhlasim®. Pfed par mésici zhotoveny novy jidelnicek

zaptiCinil ,,rozkol* mezi kuchaii. Pokrmy vypadaly od kuchait z odlisSnych smén riizné.

Tento problém by vyfeSilo svolani schize, ktera jiz pravidelné probiha,
kde by se probral tento problém. Sjednotil by se vzhled a postup pfi pfipravé jednotlivych
pokrmii. Dale by bylo vhodné vytvofeni obrazové knihy nebo karticek, kde by vSechny
pokrmy a ndpoje byly zobrazeny v pfislusném servisu i suvedenym postupem piipravy

a pouzitymi ingrediencemi.
Otazka ¢. 4: Zaméstnavatel je ochoten prijimat zlepSujici navrhy od personalu

Tato otazka je pouze doplikovou pro zjisténi stavu  komunikace
mezi zamé&stnavatelem a persondlem. Ze zjisténych vysledkii vyplyva, ze je komunikace
na velice dobré Urovni. Zaméstnavatel je ochoten pfijimat zlepSujici navrhy od persondlu,
pokud je néjaky navrh predlozen. Ztad personalu dochazi nejen k predkladani navrha
na zménu servirovani a vzhled pokrm, ale také 1 na zménu interiéru v restauraci. Kuchat
ve steak grillu se neustdle snazi své pokrmy vylepSovat. Také prostor, ve kterém pracuje je
neustale obménovan novou vyzdobou v zavislosti na ro¢nim obdobi popi. na udalostech,
jako jsou Velikonoce apod. Servirky se poté snazi interiér restaurace dopliovat ubrousky

s riznymi motivy, svickami apod., ¢emuz ptedchéazi konzultace s provozovatelem restaurace.

Otazka ¢. 5: Dostavaji se ke mné vSechny poti‘ebné informace k praci véas

Otazka se opct zaméfovala na komunikaci, tentokrat mezi personalem. Provozovatel
restaurace svolava pravidelné schlize, kde se personal dozvid4 informace potiebné k vykonu
prace, vtomto smeéruje komunikace na dobré urovni. V minulosti dochazelo
ke komunika¢nim Sumim mezi persondlem napii¢ sektory, napiiklad pokud doslo poledni
menu, kuchafi tuto skute€nost oznamili servirkdm na terase, ale zapomnéli tuto informaci
sdélit, nebo ji oznamili se zpozdénim servirkdm v restauraci. Tento problém se vSak vytesil

a k opozdénému sdé€lovani informaci dochazi jen v malé mire.
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Otazka €. 6: Mam Kk dispozici potiebné nastroje k vykonu své prace

Vsichni kuchatfi z kuchyné i servirky se shodli na moznosti ,,téméf souhlasim®.
V sektoru kuchyni je nedostatek misek na polévku, kdy v dobé vydavani poledniho menu
misky na polévku rychle dochazeji a nékdy je jejich mnozstvi nedostacujici. Servirkam
také chybi vétsi mnozstvi pivniho skla, a rovnéz by uvitaly kdvovar v obou prostorach bara.
Steakaf a kuchati z pizzerie se shodli na moznosti ,,rozhodné souhlasim®, ¢ehoz Ize usoudit,

ze veskeré nastroje, které se nachazeji na jejich pracovisti, jsou dostacujici.

Potizeni vétstho mnozstvi polévkovych misek a sklenic na pivo neni slozitou
zélezitosti. V pripad¢ doplnéni polévkovych misek je mozné jejich uskladnéni ve volnych

prostorach v kuchyni na policich.

Otazka ¢. 7: VSechny potiebné nastroje jsou vZdy na svém misté

Tato otazka byla pokladdna pouze servirkdm, z dGvodu pfizplsobeni této préci.

Rozmisténi potifebnych nastrojii je uvadéno pouze v prostorach bari.

Shoda panovala i1 v této otazce, vSichni zaméstnanci ,,témét souhlasi® s timto vyrokem.
Mezi nejcastéji postradané predméty patii otvirdk, kalkulacka a také razitko. Tyto véci jsou
vSak témér vzdy pobliZz mistu nebo pfimo na misté, kde jsou zaméstnanci zvykli je ukladat.

Existuje zde jiz urcity nastoleny standard, kam vSechny pfedméty umistovat.

Otazka ¢. 8: Celkova tiprava a usporadani pracovisté mi vyhovuje

Kuchat ve steak grillu, tedy steakat, ktery vafi v nov€é vybudovaném prostoru, zvolil
odpovéd’ ,,naprosto souhlasim®. U kuchait, kuchaii v pizzerii a servirek ptevazoval nazor,
»temet souhlasim®. U servirek je problém v umisténi kdvovaru pouze v jednom sektoru baru.

Uspotédanti je jinak vhodné zvoleno dle vysledkll z dotaznikd.

Otazka ¢. 9: Pracovni prostory jsou Cisté a piijemné

Zde zvitézil ndzor ,,rozhodné ano“. Prostory jsou pravidelné uklizeny a udrZovany,
takze nedochazi ke zne¢istovani. Uklidy prostor se zdaji byt v poradku. Prostory se uklizeji

pravidelné po skonceni kazdé pracovni smény, a to v kuchyni i na barech.
Otazka €. 11: Co Vam na pracovisti vyhovuje

VSeobecné by se dalo fici, ze zaméstnanci uvadé€li spokojenost s kolektivem

na pracovisti, atmosférou a vztahy na pracovisti. Vyhodou je také nekufacky prostor terasy.
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Otazka €. 12: S ¢im jste naopak nespokojen/a

U servirek je to jiz n€kolikrat zmiflovano umisténi kavovaru. Byl zde uveden dokonce
i pfipad popaleni kavou pii srazce s kolegyni. Dale zde byl uvadén nézor na nedostatecny
pocet personalu pti zaplnéné restauraci, kdy je na vse méné ¢asu a personal je v Casové tisni,

a tim 1 ve stresu.
Otazka €. 13: Co Vam zlehcuje a co ztéZuje praci

Komunikace a pratelska atmosféra na pracovisti ulehCujici praci personalu
jak v kuchynich, tak v prostorach piipraven, ¢ili bart. Naopak stres pii vytizeni je negativnim

aspektem této prace. Pro servirky je to kdvovar, ktery byl nespocetnékrat zminovan.
Shrnuti dotazniku

Z dotaznikl vyplyva, ze potfeba umistit kdvovar i do prostor baru na terase je opravdu
akutni. Jak zpohledu ulehéeni prace, tak hlavné¢ z divodu bezpe€nosti. ,,Nejlépe” je
na tom kuchat ve steak grillu, coz vyplyvd z vysledkii tohoto dotazniku, téméf se vSemi
uvedenymi otdzkami souhlasil. Je to zapfi¢inéno jeho samostatnosti a nové vybudovanymi

prostorami, ve kterych pracuje.

Obecné by se dal zhodnotit kolektiv restaurace Gemer jako velice pratelsky, avSak
tomuto tématu se tato diplomova prace nevénuje. Komunikace mezi personalem samym
ataké mezi persondlem a provozovatelem je vyhovujici. Provozovatel podporuje

své zamé&stnance pii kreativnim mySleni a dava jim prostor na uskutecnéni svych napadu.

Usporadani prostor v kuchynich a na barech je vyhovujici. Jediny problém je pfi plné
obsazenosti restaurace, kdy persondl nemd dostateény ¢as na adekvatni obslouzeni zakazniki,

Mrwe

coz vSak neni zapfi¢inéno rozmisténim a usporadanim nastrojt.

V kuchynich pii vydeji poledniho menu, kdy je velky naporu hostl, chybi potiebné
nadobi v podobé polévkovych misek. Persondl pracujici na barech se potykd s nedostatkem
pivnich sklenic. Dal§im problémem, ktery se da vyfesit, je dokonald neznalost pokrmi,
které byly zatazeny do jidelniho listku teprve nedavno. Jidlo objednané odliSnymi sménami
se liSi vzhledem a obcas i1 chuti, je proto dobré svolat schlizi, kde by se projednal

standardizovany vzhled a chut’ pokrmti.
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V Obr. 3.2 jsou pro ilustraci zachyceny odpoveédi vybrané skupiny odpovédi,

a to od obsluhujiciho persondlu. Graf 3.1 je grafickym vyjadfenim tabulky 3.2.

Tab. 3.2 Vysledky dotazniku vybrané skupiny

Rozhodné Spise Spise Rozhodné
servirky
souhlasim souhlasim nesouhlasim | nesouhlasim
1. otazka 83 % 17 % 0% 0%
2. otazka 17 % 66% 17% 0%
3. otazka 0% 67 % 33% 0%
4. otazka 50 % 50 % 0% 0%
5. otazka 33 % 67 % 0% 0%
6. otazka 83 % 17% 0% 0%
7. otazka 0% 100 % 0% 0%
8. otazka 0% 100% 0% 0%
9. otazka 17% 83 % 0% 0%
10. otazka 100 % 0% 0% 0%
Zdroj: Vlastni zpracovani
Graf. 3.1. Grafické znazornéni odpovédi servirek
odpovédi servirek
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4. Shrnuti vysledkii, navrhy a doporuceni

Pomoci spaghetti diagramu, osobniho pozorovani a dotazniku byly vyvozeny
nasledujici poznatky zminény nize. Tato kapitola ma za kol shrnout vysledky této prace
a navrhnout opatieni, kterd by mohla zlepsit chod provozu restaurace Gemer. Text je rozdélen
podle jednotlivych usekl, ve kterych bylo navrhnuto urcité zlepSeni. Vysledky plynouci

z dotazniku jsou jiz uvedeny v kapitole Dotaznik.
Kuchyné

Z pohledu uspotadani prostoru v sektorech kuchyni Ize zhodnotit jednotlivé prostory

nasledujicim zptisobem nize popsanym.

Prostory pizzerie jsou vhodné uspotradany, dle pouziti jednotlivych surovin. Kuchati
se pohybuji na malém prostoru, podle toho, jak pouzivaji jednotlivé suroviny k ptipraveé
pizzy. Jediny problém je pii umisténi tiskdrny bont, &ili pfistroje, slouZiciho k tisknuti

zadanych objednavek.

Steak grill je nové vybudovanym prostorem a z hlediska ptiprav pokrmi je stavajici
usporadani adekvatni moznostem dané¢ho prostoru. V nedavné dobé potizend udirna nasla
ihned své misto a byla vhodné zakomponovana do stavajicich propozic steak grillu. Tudiz
lze usoudit, Ze usporadani spotfebicl a zafizeni je vhodné zvoleno. Uspotddéani prostoru je

také velmi flexibilni pfi eventudlni moznosti umisténi nového zafizeni.

Kuchyné je usporadana dle ostrovniho stylu. Uspofadani je zvoleno vhodné, v ramci
vyuziti disponibilniho prostoru kuchyné. Okénko pro piijem Spinavého nadobi je blizko
myciho sektoru a vydejni okénko do restaurace je vybudovano usporné pobliz rezonu, coz je
dobte zvoleno vzhledem k expedici pii polednim menu. Bohuzel okénko pro vydej na terasu
je pon¢kud déle. Takové opatieni je zvoleno vzhledem ke konstrukénim dispozicim prostoru,
kdy piivodné méla restaurace Gemer pouze jeden provoz, a to v restauraci, proto je okénko
pro expedici pokrmi do restaurace, a cela kuchyné¢ vybudovano 1épe pro vydej do prostor

restaurace.

Umisténi pfistroje, ze kterého vychazeji objednavky do sektori kuchyni, neni vzdy
vhodné umistén, jak ukazal spaghetti diagram. V sektoru kuchyné je tento pfistroj umistén
relativné vhodné, jelikoz pii vydavani poledniho menu, kdy je na sektor kuchyné vyvijen

nejvetsi ndpor, maji kuchaii objednavky velice blizko mistu, kde se vydavaji polévky a hlavni
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jidla z poledniho menu. Polévky 1 hlavni jidla jsou jiz pfedem piipravena na zacatku kazdé
smény pro urychleni vydeje pokrmi. Hotova jidla jsou umisténa do rezonu, kde se uchovavaji
tepla. Pfi objednavce minutkovych jidel uz umisténi tiskarny bonii neni nejvhodnéjsi,
ale vtomto pfipadé maji kuchafi vice Casu na samotnou piipravu, oproti expedovani
poledniho menu, kdy byva napor na kuchyni vétsi, jak jiz bylo zminéno. Z tohoto diivodu je

umisténi tiskarny bont relativné vhodné zvoleno.

V sektoru pizzerie neni umisténi pfistroje zvoleno idedlnim zpisobem. V pizzerii
se museji kuchati nejdiive podivat na objednavku, a poté piejit ptes cely prostor pizzerie,
aby si pripravili tésto a nasledné¢ provedli dalsi ukony k pfipravé pizzy. Vhodné
by bylo umistit tento pfistroj pobliz prostoru, kde se tésto vali popi. k zdsobniku tésta,
aby se usSetfily nadbyteéné kroky a ¢as personalu. Vhodné by bylo tento pfistroj odd¢lit
napt. piepazkou, aby nedochazelo k zaSpinéni tiskarny bonii moukou a téstem.
Obr. 4.1 ukazuje navrh takového umisténi. Obr. 4.2 znazorfiuje potencidlni novou drahu
persondlu pii ptipravé pizzy, ktera by zkrétila chiizi o kroky napti¢ celym prostorem pii Cteni
objednavky. Obr. 4.2 ukazuje novy nakres spaghetti diagramu pfi premisténi tiskarny bonti
k prostoru, kde se tésto vali. Tento prostor je dostate¢né velky, aby zde byla jesté umisténa

tiskarna bont. Jak jiz bylo zminéno, tiskarna se miize také premistit k zasobniku tésta.

Obr. 4.1 Novy navrh umisténi piistroji na objednavky

... pripravna tésta ;
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Obr. 4.2 Nova draha personalu

RSV RN A -

- umyvadlo
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Zdrbj . Vlastni Zpracovémi.

Doba ptipravy pizzy by se méla pohybovat okolo 7 minut na jednu pizzu. Pfiprava
a zdobeni pizzy se u zauceného kuchafe pohybuje v rozmezi 1,5 aZz 2 minuty v zavislosti
na mnozstvi surovin pouzitych na pizzu. U nové ptichozich kuchaiti jsou Casy piipravy pizzy
samoziejm¢ delSi v disledku nedokonalé znalosti pracovniho prostfedi a presném mnozstvi
surovin pro piipravy pizzy. Samotny proces peceni pizzy v peci trva 5 minut, pfi¢emzZ je pec
vyhiata na 300 °C. Pec se sklad4d zpéti rostl, na kazdy roSt se vejdou az dvé pizzy,
to znamend, Ze najednou se v peci da pfipravit az deset pizz. Tento pocet se da dokonce
zdvojnasobit piidanim dalSich péti rost, coz ve vysledku to znamena, Ze nejvy$si mozné
zatiZeni pece je dvacet pizz najednou. Pro aktudlni provoz se vSak ptidavné roSty nepouzivaji,

tudiz se v peci maximalnég pfipravuje deset pizz soucasné.

Pii umisténi tiskdrny bonli na plvodnim mist¢ se musi kuchafi je$t€¢ podivat
na objednavku na druhé strané kuchyné, coz zabere 5 kroki a zhruba 3 sekundy. Tento Cas
a také zbytecné kroky by bylo mozné uSetiit premisténim pfistroje, coz je vyobrazeno
na Obr. 4.2, a tim by se odstranilo plytvani pohybem i ¢asem. Jak jiz bylo zminéno, pfistroj
by se musel oddélit napt. ptfepazkou od prostoru, kde se nachdzi tésto na pizzu,
aby nedochazelo k jeho zaSpinéni moukou nebo téstem na pizzu. Eliminovaly by se tak ztraty

nadmérnou chlzi, pizza by se mohla pfipravit rychleji, zkratil by se Cas piipravy pizzy
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o mozné 3 vtefiny pfi prechazeni prostoru a zdkaznik by byl spokojenéjsi. Timto krokem
by zbylo také potencidlné vice Casu na pfipravu dalsi pizzy. Proces peceni pizzy se da zkratit
pouze koupi nové vykonnéjsi pece. Na trhu existuji pece, které peCou pii 500 °C,
coz by umoznovalo peceni pizzy pouze v ¢ase do 2,5 minuty. Soucasna pec vSak na stavajici
provoz zatim staci, tudiz neni nutné uvazovat o takové dalsi investici. Pofizeni vykonnéjsi

pece by pfi stavajicim provozu nemélo tak velky efekt zlepseni.

V prostotaich kuchyné a pizzerie by bylo dobré standardizovat ,,vzhled* pokrmi,
napft. kartickami s vyfocenymi hotovymi pokrmy. Déle by se na tyto pomiicky mohly napsat
potiebné suroviny k pfipravé takového pokrmu. Tyto karticky by se daly umistit po sténach
kuchyni nebo zalozit Sanon s takovymi kartami, ktery by byl snadno dostupny. Nové¢ ptichozi
kuchati by tak ihned védéli, z ceho se dany pokrm sklada, a také by kazdé jidlo vypadalo
stejn€, coz je vyhodné také pro zakazniky. Pti opétovném objednani stejného pokrmu budou
zdkaznici, dle vizualni podoby, ihned v&dét o jaky pokrm se jedna. Spojeni s pouZivanim
vizuélnich pomicek by mohlo napomoci k dobrému piehledu o standardizovaném vzhledu
a pripravé pokrmi. Navrh téchto karet s pokrmy a potfebnymi surovinami je vyobrazen
v Priloze 3. Kazdy pokrm musi mit pfesné¢ dané ingredience s uvedenym mnoZstvim.
Tento ndvrh by uSetfil ¢as pii ptipravach pizz, popt. jinych pokrmt. Naptiklad pii nastoupeni
nového kuchatfe se stdva, nejCastéji v piipad¢ pizzerie, ze se nezvoli sprdvné mnozstvi
nebo druh ingredienci. Pokud budeme hovofit o pizze, tak takova to nespravné ptipravend
pizza se bud’to vyhodi nebo nabidne hostim za sniZzenou cenu. Pokud by kuchai mél pied
sebou obrazek pizzy s popisem potiebnych ingredienci, k takovému ,,pochybeni® by jisté
dochazelo mnohem méné, tudiz by se uSetfil jak cas, tak tak ingredience a piedev§im
investice vloZzené do surovin, energie apod. pii piipravé pizzy. Zamezilo by se plytvani vyse
zminéného, tedy Casem a penézi. Znalost mnozstvi ingredienci je dilezitd jak z divodu
neustale stejné chuti, ale také z divodu inventury. Systém AGNIS zaznamenava vydané
pokrmy. Kazdy pokrm mé v systému zadané piesné mnozstvi pouzitych surovin a stav
vygenerovany systémem AGNIS musi souhlas se skute¢nym stavem pii provadéni inventury.

Tato inventura se provadi vzdy na konci tydne, ¢ili v ned¢li.
Bary

Z nakresu pohybu servirky pii ptipravé horkych napoji vyplyva, Ze pro pfipravu
téchto napoji je tfeba zbytecného mnozstvi pohybu. V ptipadé, ze si zdkaznik objedna

napf. kavu na terase, tak ke zhotoveni tohoto napoje je nutné projit pres dva prostory, aby byl
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tento horky napoj zhotoven. Mezi témito prostory jsou schody, coz je z hlediska bezpec¢nosti
velmi rizikové. Hrozi totiz zakopnuti nebo srdzka s jinym zaméstnancem a nasledné opateni
horkym népojem, proto by bylo dobré zacit uvazovat o potizeni kdvovaru i do prostor baru
na terase. Toto feSeni by uSetfilo jak kroky personalu, tak ¢as piipravy, a tim by potencialné
zvysilo spokojenost zakaznik, dale by se také docililo bezpecnéjsiho pracovisté. Pii potfizeni
kavovaru do baru na terase by se lednice mohla pfesunout na druhou stranu prostoru,
kde by se musela zkratit police, na které jsou umistény veskeré sklenice pouzivané na terase,
popiipad¢ by se misto lednice mohl umistit kavovar. Ten by se dal postavit bud’ na skiinku,
do které by se mohly pfesunout hrnky a dopliiky k ptipravé horkych népojt, nebo by se mohla
ziidit policka na postranni sténé. Oba tyto navrhy jsou vyobrazeny na Obr. 4.1 a 4.2.,
Obr. 4.3 nasledn¢ zobrazuje novou potencialni drahu pii pripravé horkych napojt, kdy je
umisténi kdvovaru v baru na terase. Zkratil by se pocet potfebnych krokt, pohyb by se omezil
pouze na jeden pracovni prostor, a tim by zmizel nutny pohyb po schodech mezi barem

na terase a barem v restauraci, ¢imz by doslo k zasadnimu zlepSeni bezpec€nosti praci.

Obr. 4.1 Navrh baru na terase

. police na
- §pinavé nadobi

vydejni okénko -

{ pracovni (| vycepni
.. plocha  .].i..i. zafizeni

schody do restaurace

Zdroj: Vlastni zpracovani
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Obr. 4.2 Druhy navrh baru na terase

police na
Spinavé nadobi

-

vydejni okénko

- Kavovar - i o . pracovni
- plocha

..Jmrazik

lednice

R S -

1 schody do restaurace _

Zdroj: Vlastni zpracovani

Obr.4.3 Navrh pohybu

i police na

Spinavé nadobi

R TR S

vydejni okénko

T AR R R A e T I

- kavovar | pracovni plocha

“{ . pracovni \
- plocha - - zafizeni -

hroky i Ymrafik| = myéka

lednice lednice).

AN PRI S, i

" police s veSkerymi sklenicemi

| schody do restaurace

deOJ : Vlastni 'zprac'ov'éni
Jak lze pozorovat z Tab. 4.1, v ptfipadé¢ umisténi kdvovaru v prostorach baru

na terase, by toto opatfeni uSetfilo jak mnozstvi pohybu personalu, tak i Cas pro pfipravu
horkych napojt, respektive kavy, coz by zvysilo spokojenost zdkaznikli a moznost obslouZit

vice zékaznikl, nebo stejné mnoZzstvi zakaznikd, ale za kratsi Cas, coz teoreticky piinasi vetsi

finan¢ni obnos pro personal v podobé¢ ,tringelti. Celkové by se zvysila efektivita prace,
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bezpecnost prace a také ekonomicky piinos. Spokojeni zékaznici ptichazeji do restaurace
opakovan¢, mista kde jsou lidé spokojeni, doporucuji dale a tak se zde jevi potencidlni
moznost naldkat 1 nové zdkazniky. Do této restaurace samoziejmé zakaznici nechodi pouze
kvili kave, ale ta je také soucasti celého procesu navstévy restaurace. Spokojenost zakaznika

je velice dulezita pti provozu jakékoliv restaurace.

Tab. 4.1 Ptiprava kavy

pfiprava kdvy pred po
chtize v krocich 24 12
potiebny ¢asv s 120 105

Zdroj: Vlastni zpracovani

Samotna piiprava kavy na kavovaru se pohybuje v zavislosti na druhu kavy, v rozmezi
od 7 do 16 - ti sekund. Tato ptiprava déale zahrnuje také nachystdni potfebného servisu
ke kavam, coz zahrnuje tacek s ubrouskem, na kterém je umistén podsalek s kavou. V piipadé
kavy typu ,.latté“ se podsalek nepodava. Dale jsou zde dva cukry, oplatek podavany ke kave,
malé mnozstvi vody na zapiti, a pokud si to zakaznik vyzada tak také ohtaté mléko do kavy
servirované ve specialni nadobce na mléko. Tato piiprava zabere zhruba 10 sekund. Pokud
vSak musi persondl chodit tyto napoje piipravovat ze sektoru baru na terase do mist baru
v restauraci, musi se k tomuto ¢asu pripocitat také Cas, za ktery musi obsluha sejit do danych
prostor. Tento Cas je zobrazen v Tab. 4.1. Dale se musi pfipocitat také ¢ekaci doba, jelikoz
se stavat, Ze pravé v dany Cas je nutné zhotovit vice objednavek, z ¢eho plyne nariistajici
celkova doba piipravy kavy. Na stadvajicim kdvovaru lze zaroven pfipravit nejvyse tii kavy.
Pro ptedstavu lze uvést nasledujici ndzorny piiklad: Pokud by si napft. tii hosté objednali kavu
v restauraci a tf1 hosté kdvu na terase, rozhodovalo by, ktera servirka by k tomuto kavovaru
pfisla dtive. Servirka, ktera ke kavovaru pfijde pozdéji, musi ¢ekat na zhotoveni objednavky
z jiného provozu, coz zapficinuje velké prodlevy. Kavovar na terase by tak umoZioval
obslouzit pravé o tyto tfi hosty navic. Zaroven by byla vykondvana objednavka pro Sest osob.
Hostim z restaurace by se kava pfipravovala na kavovaru v restauraci a hostim z useku
terasy, popi. zahrddky, vbaru na terase. Samoziejmé by vSe =zalezelo na velikosti

a moznostech kavovaru, ktery by se umistil do prostor baru na terase.
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Udaje v Tab. 4.1 zaznamenavaji stavajici situaci, kdy se musi pii piipravé kavy chodit
ke kavovaru do prostor restaurace a piipadnou situaci, kdy by byl kavovar umistén
i v prostorach baru na terase. Cas a kroky vedené v tabulce jsou nutné k piipravé kavy
a také vzdalenost, kterd se musi absolvovat od zaznamenani objednavky v pocitaci do prostor,
kde je umistén kdvovar a nazpét. V situaci ,,po®, ¢ili po ndkupu dal§iho kavovaru,
by se mnozstvi potiebnych krok zkratilo na polovinu a celkovd doba pftipravy kavy

by se zkratila 0 10 az 15 sekund v zavislosti na typu ptipravované kavy.

Dalsi teoreticky ptiklad lze uvést na situaci, kdy si velké mnozstvi hostll na terase
(napt. 30 osob) objedna zaroven kavu. Produktivita by se dala spocitat jako soucin poctu
objednavek a Casu na piipravu kavy bez ztrat, podélené poctem objedndvek vynasobené
Casem pripravy kavy, kekteré se pripocitaji ztraty zplsobené zbyteCnym pohybem
(viz. Rovnice 4.1) K usnadnéni teoretického ptikladu byla pouzita doba ptipravy kavy v Case

16 sekund. VSechny Casy jsou uvadény v sekundéach, viz Rovnice (4.2).

Rovnice 4.1 Postup vypoctu

pocet objednavek - (doba ptipravy kdvy + doba bez ztrat)

pocet objednavek - (doba pripravy kavy + doba se ztratami)
Zdroj: Vlastni zpracovani

Rovnice 4.2 Vypocet

30 - (16 + 105)
30 - (16 + 120)

Zdroj: Vlastni zpracovani

Legenda: Podet objednavek je 30. Doba ptipravy kavy na kavovaru je 16 sekund. Cas
pfipravy servisu a nuceny pohyb ke kavovaru po umisténi dodatecného na terasu
(Cili bez ztrat; v sekundach) je 105. Cas piipravy servisu a nuceny pohyb pied umisténim

kavovaru na terase (tedy bez ztrat; v sekundach) je 120.
Rovnice 4.3 Postup vypoctu

30 121 _ 3630
30 136 4080

= 0,8897 — 88,97 %

Zdroj: Vlastni zpracovani
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Rovnice (4.3) znaci postup pii vypoctu porovnani Casu s a bez ztrat. Vypocet ukazuje
produktivitu na 88,97 %. Pfi odstranéni ztrat by poté doslo k vysledku 100 %. Po odecteni
Casu se ztratami a bez ztrat ziskdme Cislo 450, které znaci pocet sekund. 450 sekund,
¢ili 7,5 minuty je vysledkem zkraceni fronty. Posledni zédkaznik by tudiz, pfi potfizeni nového
kavovaru, byl obslouzen o 7,5 minuty dfive, nez pfi ponechani kavovaru pouze v sektoru baru

v restauraci, kam se musi dochazet do téchto prostor, pii hromadné objednavce 30 kav.

Tak jako v ptipadé kuchyné, by se mohl standardizovat vzhled népoji. NejcastejSim
problémem je vybér skla, ve kterém se napoje nabizeji, coz vyplynulo z dotazniku. Resenim,
stejné jako v pfipad¢ pripravy jidla, je vytvofeni napt. knihy, kde by byly vyobrazeny vSechny
nabizené napoje v prislusnych sklenicich, v€etné¢ uvedeni mnozstvi pouzitych surovin. Toto je

aktudlni zejména v letnich mésicich, kdy je velké mnozstvi objednavek michanych néapoji.
Lednice

V Prtiloze 4 je vyobrazena lednice na terase, kde jsou napoje v lahvich, citrony, mléko
a bilé ¢epované vino. Vino se na zac¢atku smény vzdy nacepuje do lahvi v prostoru restaurace,
a poté prenese na urceny prostor v baru na terase. Kazdy druh napoje ma v lednici své pevné
misto, které maji zaméstnanci jiz vzité. Ddle je v Pfiloze 4 vyobrazena také lednice
v restauraci, kde se navic oproti lednici na terase nachazi také lahve s alkoholem s vy$§im
obsahem alkoholu. V obou lednicich v nejvyssim patie jsou dZzusy, pod nimi neochucené vody
(zleva: perliva, jemné perliva, neperlivd), dale napoje typu Tonic, Ice Tea apod., pod témito
napoji jsou nealkoholicka piva, ochucené pivo Cider a Frisco a Coca Cola. V nejniZ§i ¢asti
lednice na terase je mléko, vino a citrony, v lednici v restauraci jsou lahve s alkoholem

s vy$§im obsahem alkoholu.

Vsechny lahve by mély byt otoceny vzdy etiketou doptedu pro lepsi piehled.
V hornich ¢astech lednice by mély byt umistény nejprodavanéjsi napoje, coz je splnéno,
a jelikoz jsou dvete lednice rozd€leny na dvé Casti, je dobré vhodn& umistit veskeré néapoje.
Népoje umisténé uprostied lednice jsou hiife pfistupné vzhledem rozdé€leni dveti lednice.
Dle pozorovani jsou znabidky dZust nejméné prodavany dzusy s pfichuti multivitamin,
tento druh by proto mél byt umistén uprostifed. U dzust by se také mélo dbat na to, aby dzusy
podobné barvy nebyly vedle sebe, napt. pomeran¢ a multivitamin, mize lehce dojit k jejich
zaméné. Z neochucenych vod je nejméné oblibend voda perliva. Dobré by bylo vyfotit lednici
ve stavu tak, jak ma vypadat lednice spravné uspofaddna a pfipevnit tuto fotografii v blizkosti

lednice. Také je uzitecné na jednotliva patra lednice pfipevnit listecky s popisem napoji,
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které zde maji své misto, jak je vidét v Piiloze 5. Tyto listecky by usnadnily orientaci
pro nové prichozi zaméstnance nebo brigddniky. Thned by tak védéli, kde se jaky népoj
nachdazi, a to uz pii doplnovani lednici. V Ptiloze 5 jsou vyfoceny pouze urcité druhy napoju,
nebot’ pfi snaze vyfotit celou lednici 1 s popisky nebylo zietelné rozpoznani popiska
u jednotlivych druhti napoji. Lze tak porovnat Pfilohu 4 a Ptilohu 5. V Ptiloze 4 je stav
bez zminénych listeckll s popiskem druhti ndpojt, kdy ne vSechny lahve jsou otoc¢eny etiketou
doptedu, v Ptiloze 5 jsou poté lahve otoceny etiketami dopiedu a ptfidany listecky s popisy

napoju.

Dale je dulezité, aby byl po ruce vzdy otvirdk, jelikoz napoje v lahvi jsou vzdy

uzavieny a hostlim se serviruji oteviené. Otvirdk je umistén na pracovni ploSe naproti lednici.

Vsechna tato opatfeni mohou personalu usetfit ¢as pii zhotoveni objednavky s népoji
v lahvich, a tim by doSlo kurychleni obsluhy hostl. CoZz vede k vétsi spokojenosti
navstévnikli restaurace a moznému vyhotoveni vice objednavek =za stejny Cas,
popf. rychlejSimu obslouzeni stavajiciho poctu zakazniki, coz muze piinést personalu
finanni obnos navic podobé ,tringeltd*. Spokojenost zdkaznikli je také velice dobrou

vizitkou pro cely podnik a mé pozitivni vliv na dal$i navstévnost restaurace.
Sklady

Ve skladech by se mohly zavést karty, podobné kanbanovym kartickam pouzivanych
jako nastroj pifi metodice Kaizen, které by zaméstnancim pomadhaly pii objednavani
potifebnych surovin. Velice uzite¢né by tyto karty byly ve skladu s napoji, kde jsou mistény
bedny s napoji v lahvich, krabice se sypkymi smésmi k ptipravé napoji, a také doplnkovy
sortiment k horkym napojim (bilé a titinové cukry, oplatky) a vybérova vina. Tyto karti¢ky
by se umistily tak, aby bylo jasné zfetelné, kdy se ma objednat dané zbozi. V ptipadé krabic
se sypkymi smésmi pro piipravu mléénych koktejlti, byse karticCka umistila
napf. nad poslednich 10 smési jednoho druhu. Toto €islo plati v zimnich mésicich, kdy odbyt
tohoto zboZzi neni tak velky. V letnich mésicich, kdy je oblibenost mléEnych koktejlt rapidné
vétsi by se pocet poslednich kusli musel samoziejmé zvysit vzhledem k vétsi poptavce.
U vybérovych vin, které jsou vyskladané na polici by, se karticky mohly umistit u kazdého
druhu mezi posledni tii lahve. Jakmile by se objevila tato karta, ithned by se umistila
na piislusné misto, kde ji provozovatel restaurace uvidi a zboZi neprodlené¢ doplni. Navrh
karty 1ze vidét v Ptiloze 6. Dobie by tomuto Gcelu poslouZzila nasténka na vhodném miste,

kam by se umistovaly pozadavky na doplnéni polozek do skladu. Vyhovujici by bylo
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také umistit tuto nasténku do prostor skladi u kuchyné. Nasténka v prostorach baru
v restauraci jiz existuje, ale neni vzdy optimaln¢ vyuzivdna zaméstnanci, nebot jsou
zde umistény i jiné nepotiebné predmeéty a papiry. Pokud si zaméstnanci pteji néco doplnit,
napisi na prazdnou uctenku pozadavek a ten pak umisti na nasténku, ale ve vétSin€ piipadech
tuto uctenku polozi na konci smény na pracovni plochu na bar. Rano ji zde provozovatel
najde, preCte si ji a zajisti pozadované. Existuje zde ovSem nebezpeCi snadné ztraty
tohoto listecku s objednavkou zajisténi chybéjiciho zbozi nebo jeji prehlédnuti. Proto by bylo
vhodné nasténku vyuzivat dikladnéji a vyhradit na ni prostor pfimo na objednavky a vzkazy
pro provozovatele. Pii vytvofeni karet, viz. Ptiloha 6, na kterych je jiz pfedem napsany druh
zbozi, ktery je tieba doplnit, datum a potfebné mnozstvi, by provozovatel ihned védél, jaky
druh zbozi a v jakém mnozstvi zaméstnanci pozaduji doplnit. Tyto karty by se mohly odlisit,
napiiklad barvami pro jednotlivé druhy zbozZi, pro jesté lepsi piehlednost a jednoduchost
pii objednavani. Barvy by mohly korespondovat s jednotlivymi druhy zboZi, napt. listecek
pro objednani smési na pistaciovy mlécny koktejl by mohl byt zeleny, listek s objednadnim

na vybrany druh ¢erveného vina ¢erveny apod.
Pracovni pomiicky na pracovnich plochich na barech

Pti zakresleni a nalezeni vhodného mista pro vSechny predméty potiebné v pracovnim
procesu, jak je vidét na Obr. 3.8 a Obr. 3.9, bylo docileno urcitého standardu, ktery ovsem
v restauraci Gemer jiZ existuje. Zaméstnanci maji ,,zazité“ umistovani urcitych predméti
na své misto. Vhodné by bylo oznacit prostor pro tyto potfebné véci listky s ndzvy danych
pomitcek, tak jak jiZz bylo navrhnuto v pfipadé lednice, coZ je zminéno vysSe.
Vedle, nebo pod t€émito vécmi by byl Citelny listek poukazujici na véc, ktera na dané misto
patii. Tyto listecky by pomohly nové ptichozimu personalu, nebot’ ten stavajici jiz ma urcity
zavedeny systém pro uspofadavani véci na prostoru pracovnich ploch. Pro predstavu byla
vyfocena plocha v restauraci, kde se odkladaji jidelni listky. Dale prostor, kde se odkladaji
propisovaci tuzky a otvirdky, které jsou nezbytné, jak jiz bylo zminéno, k otevirdni lahvi
z lednice; rozdéleni barevnych a bilych ubrouski, jak vSe ukazuje Ptiloha 7. Bilé ubrousky
se pouzivaji pod polévkové misky a barevné pod piibory. Jidelni listky jsou hostim
pfedkladany v Ceském jazyce, ale pro zahranicni hosty jsou jidelni listky pfeloZzeny
do anglictiny, ném¢iny a také polStiny. Tyto cizojazycné jidelni listky maji vzdy zéaloZku
s barvami vlajky dané zemé. Pro Polsko je to Cervend a bild, pro Némecko Cernd, Cervena

a zluta, pro zemé mluvici anglicky poté modra, bila a cervena.
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5. Zavér

Cilem prace bylo zanalyzovat soucasnou situaci v provozech restaurace Gemer,
neboli Pizzerie Pepino a navrhnout vhodna feSeni vedouci k zlepSeni jejiho chodu. Vysledky
prace jsou ziskdny pomoci rozhovoru s provozovatelem restaurace Gemer panem Josefem
TouSem az osobniho pozorovani. Nasledné zakreslovani pomoci spaghetti diagrami

napomohlo k vyvozeni vysledku celé prace.

V teoretické ¢asti byly vymezeny zédkladni pojmy tykajici se této diplomové prace.
V prvnim useku teoretické Casti byly objasnény zdkladni myslenky filozofie ,,Kaizen* a jeji
vyvoj, déale také metodika ,,.Lean. V nasledujici Casti je poté popsana metoda spaghetti
diagramu, ktera byla v praci pouZita. Prakticka ¢ast nastinila situaci v jednotlivych provozech
restaurace Gemer, kde je popsan a vyobrazen bar v restauraci, bar na terase, kuchyné, pizzerie

a steak grill.

r

Z pohledu autorky se restaurace nepotyka se zavaznymi nedostatky ohrozujici
jejiprovoz a patii k nejnavstévovanéjSim ve mésté Jesenik. Jsou zde vSak prostory
pro piipadna zlepSeni, jak jiz bylo zminéno v praci. Jeden z nejvétsi piinosti pro zlepSeni
chodu restaurace by jist¢ mohlo mit pofizeni kévovaru do prostor baru na terase.
Toto opatfeni by zkratilo dobu pfipravy horkych napoji, a tim i spokojenost zakaznikd.
Nehledé€ na to, ze by bylo vytvoieno bezpecné&jsi pracovisté. Také by bylo odstranéno plytvani
v podobé cekani, premistovani a pohybu. Pofizeni kdvovaru by eliminovalo dobu prodlev
pii ¢ekdni na vyhotoveni predchozi objednavky, dale také pohyb nutny k dochazeni
ke kdavovaru a stim spojené pfemistovani persondlu také servisu. Tyto aktivity by byly
napomocny personalu, ktery by tak mohl obslouZit vice zdkaznik{i. Tento navrh obnasi urcité
finan¢ni zatizeni, coz musi sdm provozovatel promyslet a pti rozhodovani zohledni aktualni

finanéni situaci.

Tab. 5.1 ukazuje ptehled moZnych opatieni zlepSujici chod restaurace Gemer. Veskeré
navrhy zvefejnény v této praci byly dany k dispozici provozovateli restaurace panu Josefu

Tousi k nahlédnuti.
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Tab. 5.1 Souhrn navrhu

Navrh Misto vyuziti Pred Po Piinos
Pouze jeden Vytvoreni
kavovar bezpecného
ve vz ¢ Vv restauraci. Ptidani kavovaru pracoviste.
Pridani “ 2 <
. Bar na terase Nebezpecné do prostor baru na Odstranéno
kavovaru x s
pracoviste. terase plytvani.
Zbytecna chize Rychle;jsi
a cas. obsluha host.
Tiskarna Tiskarna o
vy . . Y Zmirné€no
Piemisténi L umisténa na pfemisténa s
.« 1. . Pizzerie . . . . plytvani
tiskarny bont Spatné strané k mistu, kde se
. pohybem.
prostoru. vali tésto.
Odkladéni Zavedeny karty
objednavek na | pro pozadavek na Dostatecny
Zavedeni karet Sklad volné misto na doplnéni zbozi. piehled o
+ nasténka y pripravné. Vymezen prostor pottebném
Nepiehledna na nasténce pro doplnéni zbozi.
nasténka. objednavky.
Vytvofteni karet
Standardizace y Nesjednoceny S Vyobrazepyrn1 Standardizovany
o Kuchyné . pokrmyis o
pokrmii vzhled pokrm. v vzhled pokrmd.
pouzitymi
suroviny.
Podavani Karty
Standardizace Bar napoji zobrazujici napoje | Standardizace
napoju Y v odlisném v pfislusném servisu.
servisu. servisu.
N v 1s Lepsi obsluha,
Pridani Ptidéani epsz}cﬁa; ;ha
polévkovych y Nedostatek polévkovych yeres:
. Kuchyné, bary 11 . L0 vydavani
misek a tohoto nadobi. misek a pivniho . "
S polévek pfi
pivniho skla skla.

polednim menu.

Oznaceni
pomiicek a
napoju

Bary

Standard pfi
uklidu
pomtcek, avSak
neni oznacen
tento prostor.

Oznaceni prostor
pro umist'ovani
pomucek.
Oznaceni ndpoju
v lednici.

Nizky ptinos, uz
zde urcity
standard
existuje.

Zdroj: Vlastni zpracovani
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Priloha 1

KAPITOLA IX - Ustanoveni tykajici se potravin

1. Provozovatel potravinaiského podniku nesmi piijmout zadné suroviny
nebo slozky,

kromé Zivych zvirat, ani jiné materialy pouzivané pii zpracovani produkti,
pokud je o

nich znamo nebo pokud by se dalo divodné otekavat, ze jsou natolik
kontaminovany

parazity, patogennimi mikroorganismy nebo toxickymi, rozkladnymi nebo
cizorodymi

latkami, ze by i po hygienicky provedeném vytiidéni a/nebo po
pripravnych nebo zpracovatelskych

procesech v potravinarskych podnicich zistaly stale nevhodné pro
lidskou

spotiebu.

Pouzivani kontrolovanych surovin:

Zdkladnim pFedpokladem je pouZiti potravindfskych vyrobki, které byly pfi prvovyrobé a
zpracovavani kontrolovdny (spolehlivy dodavatel). Do obéhu smi byt uvadény pouze potra



viny, které spliji pozadavky na zdravotni nezdvadnost predepsanou zejména zdakonem
& 110/1997 Sb., ve znéni pozdéjsich predpisi.

V pFipadé potieby, mize bezpecnost surovin provozovatel ové¥it laboratornimi rozbory.
Jakmile pro vyrobu pokrmii provozovatel pFijme suroviny, o kterych je ziejmé, Ze obsahuji
Skiidce, jevi zndmky kaZeni, pFitomnosti toxické ¢i jiné ldtky apod., p¥ejima plnou odpovéd-
nost za jejich zdravotni nezdvadnost a kvalitu.

Suroviny a slozky skladované v potravinifském podniku musi byt uloZeny p¥i vhod-
nych podminkich navrZenych tak, aby zabraiiovaly jejich kaZeni, které ohroZuje zdra-
vi, a chranily je pfed kontaminaci.

Podminky skladovdni potravin uréuje vyrobce (napF. znaceni na obalech), pFipadné jsou
stanoveny prislusnymi provadécimi vyhldaskami, napr. k zdkonu
& 11071997 Sb., ve znéni pozdéjsich predpisi.

Velikostt a clenénim skladovacich prostor musi byt vyreSeno oddélené skladovani neslucitel-
nych druhii potravin, zejména téch, které by mohly jiné potraviny nevhodné ovlivnit:
mikrobiologicky — nap¥. syrové maso véetné driibeze, ryby, zvéfina, vejce, necisténd zelenina
a brambory apod.;

pachem - nap¥. koveni, ryby, nékteré uzené vyrobky, aromatické syry apod.

Jednd se o vyuZiti nap¥. prostorového oddéleni, pouzivini krytych iicelovych skladovacich
prepravek ¢i krabic, nddob s viky nebo poklicemi, vhodného baleni vyrobkil do félii, okamZi-
16 uzavirani obali s nespotiebovanymi surovinami po odbéru jejich dsti apod.

Na viech stupnich vyroby, zpracovani a distribuce musi byt potraviny chranény proti
jakékoli kontaminaci, ktera by mohla zpiisobit, Ze potraviny nebudou vhodné pro lid-
skou spotiebu, budou poskozovat zdravi nebo budou kontaminovany takovym zpiiso-
bem, Ze by bylo nesmyslné odekavat, Ze by se mohly v takovém stavu konzumovat.
Syrové maso, driibez, ryby, vejce, ryZe, syrovd zelenina, brambory mohou obsahovat pivod-
ce onemocnénti, proto se musi zpracovdvat ve vld§tni mistnosti nebo na misté oddéleném od
prostoru pro hotové pokrmy takovym zpisobem (bariérou), aby nemohlo dojit ke kontamina-
ci. V praxi se miiZe jednat o nap¥. stavebni i provozni oddéleni prostor. Uplné stavebni od-
délent predstavuje nejéastéji samostatnd mistnost, v nékterych pFipadech lze oddéleni pro-
storu provést i polop¥ickou. Provoznim oddélenim miize byt vytvofeni pracovniho prostoru
nebo pracovniho tiseku vyclenéného pro konkréini ticel a tvofeného nejéastéji ucelenou sku-
pinou strojii, zarizeni, ndbytku v provozovné tak, aby nedochdzelo k nepriznivému ovlivnéni
zdravotni nezdvadnosti produkts. Dalsim Fesenim provozniho charakteru je casové oddéleni
vykondvanych cinnosti, které je z hlediska prevence kiizové kontaminace nejméné vhodné.

(Podrobnéjsi informace ke kiiZové kontaminaci — v kapitole 5 této privucky).

Musi byt zavedeny odpovidajici postupy pro regulaci Skiidci. Musi byt rovnéz zavede-
ny odpovidajici postupy pro zamezeni pfistupu domacim zvifatim do mist, kde jsou
potraviny pFipravovany, kde je s nimi manipulovino nebo kde jsou skladovany (nebo
pokud to ve zvla§tnich p¥ipadech pfisluSny organ povoli, zabranit tomu, aby takovy
pFistup ved! ke kontaminaci).

Musi byt preventivné zamezeno vyskytu hmyzu a hlodaveil a provddény bézné ochranné dez-
infekce, dezinsekce a deratizace jako souldst sanitacnich postupii. Nelze pFipustit pristup
2vifat do zézemi provozovny. Vstupovat do konzumacni Cdsti provozovny miiZe vodici pes
doprovdzejici nevidomou osobu a pes specidlné vyeviceny pro doprovod osoby s tézkym
zdravotnim postiZenim. Vstup ostamich zvifat do konzumacni mistnosti provozovny, kterd
poskytuje sluzby v ramci hostinské Zivnosti, je mozny jen se souhlasem provozovatele.



a manipulaci s nimi provddi pouze Fddné vykoleny persondl. Je tFeba dbdt znacné opatrnos-
ti, aby nedoslo ke kontaminaci potravin.

Kontejnery uréené pro potraviny ¢&i kontejnery pro manipulaci s jidlem se nesmi pouz“i\fat pro
manipulaci nap¥. vydej ani uchovdvdni nebezpecnych ldtek. V prostorech, I.cde se manzpu{uje
s potravinami, nelze uchovdvat Zddné litky, které by' r'nohly kontaminovat potraviny,
s vyjimkou p¥ipadii, kdy si to vyZaduje hygiena i zpracovani.

5. Suroviny, slozky, meziprodukty a hotové vyrobky, které mohou podporovat rist pato-
gennich mikroorganismi nebo tvorbu toxini, nesmi byt udrzovany pfi teplotich, které
by mohly vést k ohroZeni zdravi. Chladici Fetézec nesmi byt pFerusen. Jsou viak povo-
lena kratkd obdobi mimo prostiedi s Fizenou teplotou, je-li nezbytné se ptizpisobit
praktickym podminkidm p¥i manipulaci béhem piipravy, prepravy, skladovani, vysta-
vovani potravin k prodeji a pii jejich podavini, za predpokladu, Ze to nepovede
k ohroZeni zdravi. Potravini¥ské podniky, které vyrab&ji zpracované potraviny, mani-
puluji s nimi nebo je bali musi mit vhodné prostory dostatetné pro oddélené skladovani
surovin a zpracovanych materiald a dostate¢né oddélené chladirenské skladovani.
Nelze-li pracovni operace ukoncit do 30 minut, musi byt v mistnostech, kde se zachdzi
se zchlazenymi produkty a potravinami s ndroky na nizké teploty p#i uchovavani, zajisténa
teplota nejvyse +15°C. Jednd se napriklad o zpracovdni masa a ryb, pripravu polotovari: a
rozpracovanych pokrmii ke zchlazeni, vyrobu studenych pokrmi, plnéni &i dozdobovdni cuk-
rarskych vyrobki. Pri uplatnéni odchylného technického zajisténi podminek pracovnich ope-
raci musi byt zabezpecena zdravotni nezdvadnost produktu a potravin. V mistnostech, kde se
manipuluje s potravinami po zchlazeni, by teplota neméla prekrocit +15 °C.

6. Pokud maji byt potraviny uchovavany nebo podaviny p¥i chladirenskych teplotach,
musi byt po tepelném opracovani, nebo jestlize se Zadny tepelny proces nepouziva, po
koneéné piipravé, co nejrychleji ochlazeny na teplotu, ktera nevede k ohroZeni zdravi.
Zchlazeni se musi provadét co nejrychleji a nejucinnéji. Chladict reZim musi zajistit pokles
teploty ve vSech Cdstech produktu z +60 na +10°C nejdéle do dvou hodin. Takto zchlaze-
né produkty ve viceporcovych nebo jednoporcovych obalech se bez prodlevy dochladi na
teplotu +4 °C a niZsi, pri které se skladuji.

Produkty se zmrazuji neprodlené po dohotoveni nebo po predchozim zchlazeni. Koneéna tep-
lota po tepelné stabilizaci musi byt ve vsech édstech produkiu —18 °C a nizsi.

7. Rozmrazovani potravin musi byt provadéno tak, aby se minimalizovalo riziko ristu pa-

togennich mikroorganismii nebo tvorba toxinié v potravinach. P¥i rozmrazovani musi
byt potraviny vystaveny takovym teplotim, které nevedou k ohroZeni zdravi. Pokud
muZe odtékajici kapalina p¥i procesu rozmrazovani p¥edstavovat rizike pro zdravi,
musi byt odpovidajicim zptisobem odvadéna. Po rozmrazeni se musi s potravinami za-
chazet tak, aby se minimalizovalo riziko ristu patogennich mikroorganismii nebo tvor-
ba toxinid v potravinach.
Pokud potravina pred kuchyriskou vipravou vyzaduje rozmrazeni, nestanovi-li vyrobce jinak,
provadi se v pfipravné, popFipadé v pracovnim useku za pouziti specidlniho technického za-
Fizeni nebo chladiciho zafizeni s teplotou nejvyse +4 °C. Technickym zarizenim mohou byt
napv. konvektomaty, mikrovinné trouby apod., vybavené programem pro rozmrazovdni po-
travin za predpokladu, zZe bude zajisténo ditkladné rozmrazeni a bezprostiedné bude ndsle-
dovat tepelnd uprava. Rozmrazovani Ize pFipustit pod tekouci pitnou vodou pri teploté ne-
prevysujict +21 °C po dobu nepresahujici 4 hodiny. Jinym zpiisobem rozmrazovat potraviny
Jje mozné pouze na zdakladé vadné vypracovaného a ovéFeného postupu na principu HACCP.
Rozmrazovani pri kuchyriské teploté je nepFipustné. Rozmrazené potraviny se nesmt znovu
zmrazovat.

8. Nebezpecné a/nebo nepoZivatelné litky musi byt odpovidajicim zpisobem oznadovany a

uskladiiovany v oddélenych a zajisténych nadobach.

Latky, které mohou predstavovat zdravotni riziko, je tFeba Fddné oznadit varovdnim o jejich
toxicité a pouZiti. Jedna se nap¥. o skladovdni pFipravkii pro provadéni bézné ochranné dez-
insekce a deratizace oddélené v origindlnich obalech s pFislusnym znacenim. Uchovavaji se
v uzamdenych mistnostech &i skrinich pouzivanych vyhradné pro tento ucel a jejich likvidaci

a manipulaci s nimi provddi pouze Fadné vyskoleny persondl. Je tFeba dbdt znacné opatrnos-
ti, aby nedoslo ke kontaminaci potravin.

Kontejnery uréené pro potraviny ¢i kontejnery pro manipulaci s Jjidlem se nesmi pouz’i\fat pro
manipulaci napt. vydej ani uchovdvdni nebezpecnych ldtek. V prostorech, lfde se manzpu(uje
s potravinami, nelze uchovdvat Zddné ldtky, které by’ r,nohly kontaminovat potraviny,
s vyjimkou p¥ipadii, kdy si to vyZaduje hygiena i zpracovani.



Priloha 2

CESTOVNI RUCH

TOURISM

16-101. Kapacita a naviiévnost hromadnych ubytovacich zafizeni cestovniho ruchu podle turistickych oblasti v roce 2012
Gapacify and accupancy of collective founzt accommodafion esfabliziments by fowdst area in 2012
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e poloje Wa celkem calliam o
E’m Rooms Bed piaces Total ”“"I Tatal nm—i
Beskydy - Valasskn 309 5004 17 105 . ) i . |Bestyay mountains - sormvian waachia
Bmo a okoll 163 6833 14796 510 226 247 418 285491 447 B57 | City of Bmo and the emvirons
Ceske sifedonon a Zatecko 74 1561 4379 68025 20146 168 455 47 245 | Centrat Bohemian Upisnds and envions of Zatec
Cesty ral E 2442 7133 197 804 41182 aTasTs 108 025 |Bohemian Paradise
Desinskn 3 Lk hory 133 18484 5761 . ) . _|Emirons or D&zin and Lusatian Mowntzins
Fryciantsko 3 710 1866 22 538 2553 101 013 13 162 |Environs of Frpaant
Hragecko 6 1274 3042 90 143 sz 163184 52 601 |Erwirons of Hrades Kralove
Chodsio 49 831 2475 . ) i . |Emirons or pomasice
ChNKimsko - Hinecko a1 1508 4508 o7 977 6002 299175 15 277 | Emvirons of Chrudim and Hinsko
Jesenky 3a7 6798 19203 302 621 26| 1160619 59 048 |Jeseniiy MountEns
JizErEke hory mz 3503 5674 . ) i . |eerm mountains
Jiznil Cechy 45 12 00& a8 545 007 133627 1648371 256 532 | South Bohemis
Kiatske pomezl 106 1883 5763 90 033 14488 0731 40 938 | The Kiadsks Bordertand
Krkonose - sitad 329 5294 14709 | iant mountains - cantre
Krkanose - vychod 366 5142 14 468 | stant mountains - sast
Kikonose - Zapad w2z 3622 11 432 . : . .| st mountains - west
Knusne hory - Zapad nz 7646 16 117 352 551 zan270| 2334596 | 1620571 |ove Mountains - west
Krusne hary a Podkrusnahofl 175 4135 5844 202 674 82790 608 713 249 350 | Ore Mountains and Lower Cre Mountains
Lednickn-vatichy aresl 138 2545 6912 262 063 55 877 485 493 B5 716 |Lednice - Valtice arma
Luicke Nory 3 |eSteasky hrat 56 966 3058 21426 6096 279058 24 302 |Lusanan Mountains and Je &g Rioge
Machiy ksl 9 2233 7203 105 300 12504 337067 40 768 | Fegion of the Czech poet Kare! Hynek Macha
Moravely kras a ool 0 1290 3643 . | moravian sarst ana the emarons
Opaveks Stazeko 3 583 1482 - |opsvian spesia
Oricke Nory 3 POSONICKD 1 3474 10991 . ) . . |Esme mountains ana Lower Eagie Mountains
Ostravsko 2 2704 5404 190 430 69084 507 018 160 248 | Emvirons of the City of Ostrava
Panuicko 5T 2356 5330 96 600 19623 38535 51706 | Emvirans of Pamiubice
Plzaficko 149 473 10 981 297 504 139421 632363 262 042 |Environs of Piisen




Priloha 3

SUNKOVA PIZZA

Ingredience:

POLPA ldcl (nabéracka)
GOUDA 120 g
SUNKA 60 g

OLIVY (cCerné 1 zelené) 50¢g
ZAMPIONY 20¢g
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Ledni terase Lednice v restauraci
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Priloha 6

Nazev polozky datum pOFEt k? k
objednani
MLECNY NAPOJ VANILKA
Nazev polozky datum poFet k? k
objednani

DORNFELDER
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JDELNI
LISTEK
Cesky
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Priloha 8

Véazené damy a panové,

timto bych Vas chtéla pozadat o vyplnéni dotazniku, ktery ma slouzit ke zlepSeni
chodu restaurace Gemer. Vas ndzor mize vyznamné pomoci najit a odstranit nedostatky,
které se ptipadné na Vasem pracovisti nachazeji.

Tento dotaznik je zcela anonymni, pouze bych chtéla rozlisit, v jakych sektorech
pracujete. S vyplnénymi otdzkami budu pracovat pouze v ramci své diplomové prace.

Dotaznik obsahuje 10 otdzek suzavienymi moznostmi a 3 otazky s otevienou
odpovédi. V ptipad¢ nejasnosti se na mé muzete obratit, rada Vam poradim.

Dé&kuji za Vasi ochotu pii spolupraci.

Petra Sedlakova

Rozhodné Spise Spise Rozhodné
souhlasim | souhlasim | nesouhlasim | nesouhlasim

Organizace prace

1. Mam jasno v tom, jaké jsou moje pracovni tikoly

2. Mam dostatek Casu zdkaznika co nejlépe obslouzit

3. Vim, jak ma vypadat jakykoliv napoj nebo pokrm

Komunikace a sileni informaci

4. Zaméstnavatel je ochoten piijimat zlepSujici ndvrhy od persondlu

5. Dostavaji se ke mné vSechny potiebné informace k praci vcas

Pracovni podminky

6. Mam k dispozici potiebné néstroje k vykonu své prace

7. VSechny potiebné ndstroje jsou vzdy na svém misté

8. Celkova uprava a uspofddani pracovisté¢ mi vyhovuje

9. Pracovni prostory jsou Cisté a pifjemné

Co Véam na pracovisti vyhovuje

S ¢im jste naopak nespokojen/a

Co Véam zleh¢uje a co zt&zuje praci




